
Госуда|>стисш1ыА иаучио-щюок гиыД институт 
‘leGiio-uociiitTarcj/ibiu.ix, торгоио-бмгоаых и досугоьых одаш: 

(Институт oGiiiocTHOjiiibix адаиил) МинстроЛ России

Справочное пособие к СНгДТ

Серин оашиана п lOEDiti/ty

Проектирование 
предприятий 

обществ ешюго 
питания

Москиа СтроГшздат 1 0 0 2

кружевной шарф

https://meganorm.ru/Data2/0/4294834/4294834587.htm


ББК 30.712 
Л 79

УМ 725.4.037 (035.5)

Рокомомдовамо к изданий секцией маучно-техличеспого совета 

П»стгтутл обсюстоснпих зданий Минстроя России (бивший ЦНИШП 
учаОни* зданий Госкоиорхптоптури).
Редаптор Л, I).Павлова

Проектирование предприятий общественного лптвнлл/Государст- 
lermvfl mryqno-гтроии rinjfl институт учобно-воспггтвтвлтит, торгово- 
бнтагик п досуг ооит зданий. - М,: СтроЙпэдпт, 1992* - 109 с .:  
ял, -  ( Clip д а пособие к Cllnfl).

LSBN 6-274-01719-Э
Явдлвтси сирдаочиш! пособиен к С1ЫП 2,06.02439 "Общвотаешше 

эдатся и соорукоиил • Нэлоаоиы оборю молодежи, объвипо-плалиро- 

ЮЧОШв и ХОНСТруИГНЫШО рвИв1ШЯ, рвкоиондтцки по инженерному обо- 
РУДОВВЛИО Ц]Ч| проолгнромшии ПрОДПрИЯТИА общОСТВОИЛОГО питания 
общедоступной сети Л йоги осиовиио но^атпси росчот& предприятий 
общественного мнтанил•

Д и  инжвнирно-тохинчвсма работников проеятних органмеаций.

Uocodue разработало ЦШШЭП учобпих здания (к&лд, ерхит,

ГЛЛ'о[мдсииипй( ииолори И.Г.Коистоитилова, Б.С.ГородшюкаЯ( 

А,Д,Боарнлски1),

О 3300000000 -,»»» 0<И.)1РЛ. ШС 30.712
017(01) - 91

IJTJN 5-274-01719-3 Нютлтут ойщвстмкпих эданпЯ, 1992

2



и ouisiz подохши*

! . ! •  Подобно ЯШ1И0ТСЛ рСКОКОИДаТСЛЬ,'1Д4 догуувнтои ПО npOOITK- 

pQUftiiniJ общедоступных предприятии общостветюго глтишл н пред­

приятии OOciOCTDOIIIIorO ПИТЩГЛД ДАЛ UUU0IU уЧоб|ШЛ ЗА0«Дв1ШЯ, ОНО

способстпуот выполнении требований CIMI 2 .0 0 .0 2 -8 3 , СГ.нП 

2,00.01-09 (для нр^дирият/П, о^тро nuuix в милые доил) И Других 

ItOpUQTtID'UIX )\ОИуТ.ОИТОВ, уПОМЯНутЫХ В СИгП 2 .0 6 ,0 2 -8 9 , * КОТСЦЯД 
формулируются Т|>ОбОЬ(Ш11Л ПО прооктi роеанио отделы гид рЛЗДОЛОВ
проектов*

К рои о того, в Пособии испольэоваш двАствутхдие укозАКил и 
инструкции по прооктироолюю общедоступных предприятий обхоствен- 
кого питания Госст|юя СССР, Госкомирхмтектури, Wnnropra СССР и др*

1*2. Проектирование П]юдирмлтнА общественного питытя долгие 

осуществляться С учотоы КЛЮШТИЧвСККХ, ВВ0Л01 ичоеккх, гидрогоою- 

гичоеккх, дсыогрофичосяих, шщпоиалыю-битоиих и других местных 

уолоонА лопи|>01 iuix роЛонох строительства, Пр* проектировании 

слодует таило рунооодстооваться СНиМ "Строитовьн&л к.ц ма-

толо| ия И геофизики", дополнанпым IX/Г Г 10, 190*1 г. - корта кли­

матических раАопоо*

При iipooim'poDOJuiH для строительства в ссЛсшческкх районах 

(7, 0 и 9 балльности), ка вечномерзлых грунтах, на просадки*/ 

грунтах и подрабатываемых территориях учитывается снсцнолыи.о 

требования, соответствующие природным условиям конкропол плоде* 

док отроитольстиа.

1.3. Пособно распространяется на разработку гпдпьидумыои 

И типовых проектов для стромтольстиа новых обт-сктов п ^лжонсгрул- 

цнн дсАстоутлимх предприятий общественного питания, рлепол^лекних 

о отдолыю стоящих зданиях, uctjkjoiuiux и ирис трос шанс я зданиям
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иного назначения, а те its о предприятий, иоторио ВКЛЮЧОКЫ в состав 

торговых, общественны* н других многофункциональных объектов поил- 

денснсго оСсл/f иоапил насслснил, включал WOJ ОЛИ1Ш II риночнио Пьип- 

хек^и, вонзали н п р ,, независимо or ведомственной принадлежности

ЛСТДПрИЛТИЛ 0СЦ0СТ|.С1ПЮГ0 пнгшшл,
1 *'• * П,л>гросс в проектных рсаенллх предприятий общественного 

TTiiraiut̂  woxct Лить достигнут только на основе коиллоксного подхода 
в рсвоонэ задач путей)

учота MOHUpOTHUX гродостронтолишх УСЛОВИЙ раэХв1Ц0|01Я прод- 
ПрилтнП в системе городской (поселковой) застройки)

{ o f ми[ооалил объемно-план про п о ч т а  структур, отвечающих 

Фуи^ноналию-тохлологичосиии требованиям н создающих оптимальную 

сроду для посетителей, так и для персонала;

внедрения зкгномичоеккх конструкткшоа сметой, строительных 
к отделочных материалов, обеспечивающих возможность создания вы­
разительных по прхнтоктуро к интерьерам зданий;

применения высокопроизводительного совреиониого технологи­
ческого н экономичного в эксплуатации ииженориого оборудовать, 
в соответствии с саниторютн требованиями и задачами посияешь 
культуры эксплуатации предприятий;

максимального использования для приготовления пшцц полуфобри- 
лагов, ы/рабатнолеиых на предприятиях пищевой промышленности, 
фабриивд-э&готовочних и плодоовоауих предприятий, что позволяет 

умоньшнть производственные и подсобила (складские) площади в пред- 
пр.шткях и повысить ©{Активность производства, нх рентабельность.

1,5, Пособив по проектированию предприятий общественного пи­

т а т ь  содержит рекомендации, отвечающие вшсприавдв1ашм направле­

ниям , и состоит из четырех*основных разделов; 
обидна положения;
размещение в снстсмо городской (поселковой) эаотройхи* ген ­

план учос тка|
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oCIiOuiiq- глa)otpoD04JOJQ и конструктною-е рсиенуя предприятий;
Ш1£СИСрИОО оборудование,

Пособко СО(фОООЖДйвТСЛ придожонилыи, о моторих приводится; 
площади групп помещений; ресторанов, столовых общедоступной сети, 

к п ^ ,  опкусочкнх, кш}’е мододетишх, детских, молочных;
площади г\уг,п помещений: i г-;-5-(\етоид7оз, кс;с-ыоро/с11с<, 

Кб'ро-коьдитсрсто:, miuitux баров, сп^цнслизгрованюл закусс^ш а, 

предприятий быстрого обслуживания, Оу<{стол, столових-раздаточних;

площади групп помещений столовых высших учебных заведений, 

предприятий общественного питания длл сельских неселешоз медт;

площади ломещошй цехов ыучюа нздолкД, м^отерксв у  магазн- 
нов кулинарии;

состпо групп помещений предприятия общественного питания, 
в том числе -  специализированных;

мшшшлыше удельные поиозаталн нормируемой площади пред­
приятий общественного питания длл городов и поселков на I -а мес­
то в золе;

то рюши и с о проще moi.

1.6. При использовании Пособил длл разработки проектов ре­
конструкции дсйструщих предприятий необходимо обеспечить ;и*ди- 
видуольный подход к каждому объекту с учетом его конкретных осо­
бенностей и создать современное по технологии и типологической 

структуре предприятие, оснащенное прогрессивными средствами меха­

низации производственна процессов, в соответствии с принятой 

методикой по разработке проектов реконструкции,

1.7, Величина предприятий общественного пкг<ыо<л харолгеркзу- 

етол количеством мест в обеденных залах. Величина магазинов гули* 

нории - размером торговой площади зала или количеством рабочих 
мест,

1,6, Выбор проектирования встроетюго лредлриятил питания
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>ин отдельно стоящего эдолня олродолпотсп его тшюи, величиной и 

градостроитольпим назначением*

П) И OTOU о структур городов и посолкоо городского ТИ110,
» сельской местности могут проектироваться нал однотипнио |цк)Д- 
приятия питнипл, ипнриыср: столовые, кш|о, рестораны, тал и пред-* 

Прият ил, обгедииикл.ио в единой одевши лоынлелс различных предприя­

тий питонгм, тоних, нол; pccTojvni, пофе, эгкусочнуо, магазин ку- 
лши-ги и пр.

Токио и|чздп| интнЛ| онлочаицив в с do о структур разнообразные 
типологические компоненты (тшш предприятий), называются номилонс- 
icumh предприятиями общсстоонрого питания и проектируются в соот­
ветствии со спец»»)ичесиимл требованиями и рекомендациями.

1*9, Deo оточсстиснило типи п|*лпрнигпП общественного пита­
ния BKfUKIOJOT В СОоП СОСТЛИ ПЯТЬ О С НО 0 них функционал L)IUX Групп 110-

мещсю1й: группу поисцений для посотнтолой; группу производственных 

noucj.ciutd; группу складских помещений; группу административно- 
di/говид помещений н группу технических помепснпП.

D данной Пособии даются Мншшдлыго допустимые нориатмои ало- 
Д&ДеА В Целой ПО rj'yriMOU ПОМОЩеНИЛ, и соитистспжм С уИОШШ/ТОЛ 

виив Д1и1ф«ро1МИл1̂ иеЙ tio функциональным признакам для различных 
ТИПОВ ПрОДЛрИАТИЛ ЛИТАНИЯ (см./фИЛ. 1-10) В СООТООТОТШ1И с доА- 
ствугщей ’Номенклатурой типов прсдприлтиА общественного литания",

D структу|)в П|юдл|шлтш1 при проектировании каждой из плтн 

обозначенных групп ппиоо\оииП должны учитываться рекомендации и 

требования, предъявляемые о соотпстстоин с их специфическими 

функциональными особенностями.

"Рекомендации по проомтиро&анию раноиструмцш действуиних торго­
во-битовых предприятий о у1 (ртом возможности применения прогрессив­
ных тсаНологиА" ЩЛИЮП торгооо-бнтоиих зданий и туристских комп­
лексов Госкоморхпгектури, Ноская, I9U0).

О



2. PA3Mtt'J3lit£ nt’tTtfiromtft Ol^TDUOiOPQ (QfTAJUUI
w с ;:с т а < Е  г о1\ );;с к о л  ( i i w m k c i x ;?.) o a c t p c p j c i

it r a i E V u l U a b i  IU!A!I y 'lA C T l U

2*1. Раэмещоиио прсдиримтиЛ об(цедосту1ШоА сети в системе 
застройки го|хэда* поселка» насоленною пункте* нх величину 
(пмсетимость) и слсциллкэарио (тки) с.тед>ет определить, руководи 
стоулсь предварительно рднрабативаеиичн пер^пектисчоам планами 
(схемами) размещения предприятии odotocTiieiuioro питания ( о яомп- 
лексо а сетыэ предприятий торгового и культурно-битового палндчв- 
пил) п |юэш:тне генерплыии планов города о, с учетом как нового 
строигелмпиа, так и рсионатрумцнп деДатьуыдх прсдприл^Д к ооз- 

мояноегьи их iio]>ociioipuuiM.jiutiiii.
Столоны© висших учебных лпоедсинЛ (аэмещадтсл В состмтстнмн 

о требооанилмн норм по прооигПроиалкн виса»р( учебках звьеденнД*

2.2. Псрспоятпикие нлвкн долдиш отвечать Т[<4сшииии ьнед- 
реши рациональной снстоми обслуживания иаселепнл, в структур» 
котороП изпинодоПствунг предприятии местного (нрнблкденниго) и 
городского (мелселонного) обслулнианнл»

Предприятии объественного питиикп местного (приближенного) 
обслуживают раэмещалтсл относительно равномерно в жллой зоне 
о проделал пешеходной доступности (до £0 0  м), харАКтернз/мтсл |  
как niviuiuo* небольшой имостимосгью и подбо|юы типа пролнрн1ТИл# 
Наиболее точно отвичамцего cmuim<|mho запросов проднващого в не* 

посредственной близости масолсикл*
П|Х}ДН]ШЛТНЛ городского 31ШЧП1ШЛ могут бить САМЫХ рАЗН00#раЗ* 

них тнноп и auouTiiuocToA и до/uiui формироваться в обцестпенньх 
и торгиннх псптрах# на чагНст;юллх н нлоцлдлх* вблизи остановов 
го|к)д.:кого транспорта, стадий мотрополмтсна, *слеэнидо|слип/ и 

аитоноизалоп н т*п.» т.о* а мостах олппленного дилиеннн населения
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и прнсздсго контингента,

2.3, Общедоступны  ̂ продлрилтил общественного инталия для мас­
сового строигвльс! иа в городах н сельской мостпости роиомоидувтсл 
проектировать в соответствии с "Номенклатурой типов иредприлткй 
общественного питания4, у тшцпдснной Шитс терс твои торговли СССР. 
Оспооние типи продпрнлтиА общедоступной СОТИ И ИХ DUOCTHMOCTH, 

рокоыичдусиив ддл массового строительства приведешь в табл. I.

Таблица I

Прсдпрклти. Ноличостоо мост» 
о эало

Росторам м -200

Столовая 60-200
В том число диетическая 50-100

Столовая раздаточная 25-100
Столовлл при высших учебных 

заведекм/и

100-500

(общего типа) 50-200
Ко4« специализированное 
(молодоыюо, детская, кондиторокаЛ| 
мородоноо, иолоч1шо и пр.)

25-100

Закусочная (общего типа) 60-100
Закусочные спс((иалиэнроагпршв 
(шыалмчшо, котлепшо, сосисочные, 
пельменные, блинныеf пирохкоаио, 
пончиковые, чобуроЧ1шо, чайные и пр.)

25-100

Бору (вкюсиЛ, молочник, гриль н пр,) 25-50

Пивной бор 25-150

в



Продирилтие Колосс гео мссг 
в зале

D том число автомат Но расчету
Бу|бг 0*50
Ка|отэриА 0-16
Комплексное предприятие 10С-ЭС0
WaraonioJ кулинарии От 40 до 100 м2 

торговой пжозад*

Следует учитывать прг. отоыt что большинство иэ лерчзчнелвюоа 
предприятия при ооотистстпупчнх социально-экономических обосноеа- 
рм/ис| т а и л о  прн соответстоутхцом оформлении внутреннего простран­
ства! твдличосноА оснащенности, реяхыо ^/нкиионироиаинл н мр. 
может сиоыещать функции досуговых предприятий, тем белое при 

размещении их о городской структуре, кок предприятия приближенно* 

го обслуживания.

2 .4 , Предприлтнд питания ев. 300 пест, рассыдтрив&еыио 

кан предприятия общегородского значения, рокоыепдуетсл проект*- 
роодгь по специальным прогроимо^-задаюыш с учетом специфики 
градостроительных УСЛОВИЯ рйОЫСЩеНИЯ, А том числе трудових м 

культурно-битовых смэеА населений, контингента посотнтедьй и пр.»
D ТОМ ЧИСЛО ДЛЯ нурортних ЗОН С CCDOlUtUM pQCJrpeunCM посадки.

2«,5. Предприятия прлблкхенного сбслужпишшл, РЫССТИЧрСТ.О 
от 25 до 75 мост, такие, коп: кофе и закусочные специализировал» 
ш в , бары, магазины кулшшрин, столовые диетнчесние к раздаточ­

ные (последило рекомендуются только прл необходимости длл ояре- 

до лапша контингентов, в той числе длл пенсгонеров, кнв.глидов и 
благотоорителыше) роком л иду стел размещать кои встроеютю в uuiim 

дома или формировать их в составе постных торговых центров.
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П^ллрклтил осЦс! ородского эмачииня мо[ут ра п и с а ть с я  и от­

дельно стоящих, специально П). о днао наполнил для лродприлтнЛ пита- 

пил зданиях (ьместимостьи от 100 мест и более, о coctquq общоотпен* 

0вНМШ и торгоиих ЦО||ТрОО, fUHOMHUX комнликсов, | 1Д вокзалах, 

могут размещаться как встроенною на площадях жилил и общественных 

зданий, ■ том число размещаться в модзомних пдюстралстолл (при

СООТ*ВТСТЬу1ХЦНХ СОЦИДЛЬПО-ОКиЛОинЧОСКИЛ odoCIIODAIOUIX и соблюдении 
tp«60B4ICHfl СПнП)*

2 .6 .  Ид земельном участко предприятия общественного питания 
предуемдтрнивотел чоткоо зонирование( о вцдолв1шем| эони длл по­
сетителей с нлощядкоА для размещения в лотноо время столиков (до­

полнительных мест) на ртпритом воздухе) хоапПстоонныА доор о подъ­
ездными п/ тами для грузовых двтомобилоА и разгрузочной площадкой, 
прими к о !с  Л к группа складских помацоииЛ здания, мусоросборником, 
зоной отдыха для персоналаj столики дли и i von виду ал ьно го авто­

транспорта | в сельских ПАСвлошых пунктах нд хоэлйстветшм дворо 
зоны для хранения твод^ого топлива.

2 .7 . Рассголнле от окон и дмо|ч>П помощонлЛ предприятия об­

щественного пит&нил до площадок с мусоросборником должно бить 
не менее 20  м,

2 .8 . Х озяйствен^ зону л рвзгррочнио площадки предприятий 

общественного питании, размоаромыо в жилих зданиях, слодуат рао- 
лолАгеть, вал правило, в части жилого зданий, где нот окон и 
входов в лилии ноиощоннл. Иод разгрузочными площадками пвобходи- 

ио предусматривать на и во или долать их закрытыми.
2.9. Пловутдки для Автомобилей россчнтишштсл согласно hojwo- 

тившл1 документам по планировке иаселонних пунктов, стоянки для 
велосипедов рпэмезушгея поп^бродственно об иjh щюдприлтий об“ 
щостксююго питания.

2.10. Ид участках столоиих-эаготооочши сельских пасолонних
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пуллтол до(гуснаотсл прсдускагриоать ооощодралнлшца! объем моторих 

оирсдоллотсл заданном на щюомтироиолио.

3. OLineiO-IMAJIII/WUiUB II KOHCTPyiCTIOJiaiE РШШЯ
Ociioiiiluo рОНОМОМДАф'И

3.1# П роект поьих й роионетрунруоиих предприятия обществен* 
Иого питании должны соотаетстоооать прогрессивным |Шфодлеии/м 

развития отрасли! фуша{ио11Алы1о-тохнологнческми требованием орга­

низации нроизоодогоа па Предприятии, градостроктвлиам условием 
размоцоиип, онрсделлищш г|Х1бошишл к объенно-аланк;хоачи!/ч и 

архитектурным |/ошошии здание, т^Соиапнпи по дн4Д]скнл npvrpoс- 

сниних конструктншиа сисссм и отделочных материалов, но|ыа7нкно- 
эиоиоинчоснич Тробокаинам HpOOKTHUX |К.'ШОНнЛ, Np3trKTHpO(#'Ui/u 1ЦОД- 
НрПМТИП ПИТАШ11 ДОДАНО ОСуЩССТИЛЛТЬСЯ U cootd*ii ствмн с сон(4мчн- 

иими достнлонкимн ноучно-тохничезного прог|ч)сса о отрасли строи­

т е л ь с т в  и общественного питания.

3.2 , Полинины предприятий об(цостоошюго лн1Мшя, состав п 

площади помоцениП, соотвстстоонло схимы ^уикцмоиАЛьноЛ вэыло- 

оилзи поыоцеимЛ и прннишиалышо плыгороиочнио рохения заьнсят
от двух ОСНОВНЫХ (Jавторов! ИСХОДНОГО прод/хта, на основе которого 

работает прсдприлтио -  техлологичсскоЛ oclioeu, а таххе <}орн и но* 

тодоо •“'бслужиианил посетнтояиЯ.

3 .3 . J) илимсимостн от нсдодного продукта, который дли ото* 
чостиснинх предприятия питожи дп||'!*сраи(И|г/огсл ИА три окди 
сырьо, нолу^абрннати И продукция высокий сюнйни готовности 
(UUCP)* осе типи нродприлгиП общобтоенного питание класс!*; щи- 
руигсл has зоготооочиио -  с молнии технологическим Цнклом обра­
ботки сирнл и ii|mroToiutoiiMA н|юдугции; доготовочнио - о наполним 
тодлологичоекми никлой.
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К первым относится предприятия питания, роботахднио на оирю- 
вой основе, тапке, как ресторан», столовио с заготовочными функ­
циями, CUQC06UUQ обСЛ/ЖИЛаТЬ рлд ДОГОТОООЧИШС П^ДПрИДТНЯ и снаб­
жать соосЛ нродуяиноП мяголнш кулинарии.

Но вторим относятся предприятия, рпботохцне на полу1,\збрипа­

тах н нроду|в<кн рисскоЛ степени готооиостк, тайна, как: кл^о, 

столовис-доготоиочнив, эакусочнио, предприятия быстрого обслужи- 
валил н пр.

3,4# 13со рассматриваемые типи предприятия общественного пи* 

таг сил по <1 орипи и методам обслуживания посотнтолсЯ делятся на 
две основные группыI предприятия, обслужи ваххцма посотитолеЛ чороэ 
О̂ ЦИЛЛТОО, и ПрСД/фНЯТИЛ| фуНМ1ЖЖН(*уМ4Ив по пршцниу сомообслу- 
вналлил,

Фунмгиоиельидл вэоимосьяэь помсщоинА продпрктТпЯ обществен­

ного питания о самообслужииалпсм лривоцена на рнс.1, Набор лоно* 

щекнЙ дал в лрил* 1-10, Функциональная взаимосвязь предприя­
тия общестиоююго питания обслуживаемых официантами прпоодбна 

на рнс.2, Набор помещения дал в прилЛ-10.
3 .5 , Объсино-плаиироиочнио н конатруктлпииа решения а дан и А 

предприятия обцестценного питания должны обеспечивать возможность 
организации различии* 4орц рбслужшмшпя посетителей (самообслужи­

вание, обслуживание о|ицнаятамм н др,) и онодронил прогрооснвноЛ 

технологии цоигралнаовдикого н комплексного снабжеаил доготовоч- 

ньа предприятия полуфабрикатами рисопой степени готовности и го­

товой охлождсмлоЛ лродуЮ{ии при мпксимальпоП механизации и аото- 
млгкэецни погруоочио-разгруэочта работ и других трудоомкнх 

процессов.
3 .6 , Техническое оснащение предприятия питания должно осно­

вываться на пироном говоомасгиом внедрении в проекты ооо1>еиеииого 

висскопронзводитолмного технологического оборудования* модулнро-
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ванного зарубежного н отечестьеююго оборудования, индустриал*- 
ног о иэготоалсннл (соотоотстеупчсго подуло стран СОВ); ^ /н^м о- 

нлльпых емкостей, передвижных стеллажей н контейнеров ддд достав­

им полуфабрикатов н иродукции высокой степснн готовности! что 

отвечает основной направленности отрасли общественного питан*:* 

нл широкое иснольэленне np<vyio;wi фларпл-загогоеочких и п^одуя- 

ции пищевой шичустрии, и способствует попигенго вкономкчесг.о?.

пт и dhoct и объектов* Модулированное оборудование нон до ало на 

рис.З,

3 ,7 . Онбор коиструктноного решекнл определяется анализом 
и оценкой индустриальной баэи и мсстних строительных материалов 

в конкретном районе строительств, назначенном, типом, ведкчннэЛ 
и отжалостью проектируемого объекте и размещением прсдНричтмл ■ 
отдельно столона эдыиыис, о ломещеююх встроенных н npi:c тленных 

к жилым домен н к общественным эдмоиш.

Конструктивные решеннл должки учитывать при в том задачи 

экономного расходовать строительных материалов в соответствии
V j

с действующими нормативными требовании*?'
3 ,0 , Проектирование зданий обцестоеююго ПК Танки wcuer осу­

ществляться па основе прнмсненил самых разнообразных конструк­

тивных систем и материалов, Па основе полносборных железобетон­

ных систем, норкосно-паиельншс и крупнопанельных конструкция, 

монолитного холеэобогона, кирпича, местных строительных материа­

лов, из металлических облегченных конструкций, в том числе -  

большегцюлсткых, из дороооклеоных конструкций, на оснооэ л(нме-

х  ̂ ТП 101-01х (над, 1905 г ,)  "Технические правила по экономному 
росходовшо1» основных строительных материалов4 (с изменениями, 

утве{х«дешиши постоноалсиилми от 21,12,05 г. Г 261, от 

30.01,06 г. Р 9 и от 14,10,07 г. Г 236).

\)
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rf 14 IS

Г 17

L _.
Рис, I, Схемя оэокмосопэн ^ункцномялышх Г|упп помомюмнП

логотооэстшх предприятии обшествепиогч лмтшшл с само- 
odc.iyxniiniiiKM

I  * пимецеиис для посетителей ; JI “ Произойдет uchiojo ; Iff -  

АЛП п,,|,Сма и х|апеднп щмяукгоо; ]У - служебные и битоеыо; J  -  
"П' г,п^ ; 1 - нс стмболь г. п\рпе1*>бом# poiuftnburwu, туалета*
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ми; 2 -  оделенный зал с. риэдлточноЯ, 3 - 6/ iJ<t ; Л - комната 

отдыха ( о дистстоловМх ) \ О -  Mai а айн к у т и р а н ;  6 -  го;д»иЛ 

Hex; 7 -  холодный цех; 0 -  моечная столовой посуды; 9 - до.ыто- 

oo«iiuin цех; 10 -  цех мучных нэдешЛ; 1Г - ыоэчпяя к>улш*>Д по­

суди и тащ  полуфабрикатом; 12 -  помещение ^ э н я  *лзбк ; S3 - 

помещение зонедумчего проиэоодстоом ; 1\  - охли-даеиио нии*;ц 

с ншиннним отделением; IG - «лиловая сухих продуктов; ^  * мл*- 

до о a.t та;и  и инвентаря; 17 -  загрузочная; IQ - яскто(скка лл*е- 
щеикн; 19 -  j орд о роб леден ели , 20 -  луьеоис н сакуэл; для г.ер- 

сопала; 21 - бельевая; 22 -  вентиляционные к<ы*|м1 1C - элекгро- 

щнтоппл

Ряс. 2 . Схема i тимосвязи *1уинциоиальних групп помещении дого- 

то оо Mini предприятий общественного питания обслужиеле-
них офш питами

J -  помещения д >:i посетителей ;^  -  i ц ми з поде то тмине; 2  -  дгд 

приема и дрыны ш П|»одукто»; Ц  -  служебные и битовые;J  - тех­

нические; 1 - оестибпль с гардеробом, укивплышми, туметчми;
2 -  апАНэад; 2 -  обеденный зал*, 4 -  боикатный зол; G -  бар;

G -  магазин ку miapinj 7 -  раздато»ш»л; 0 - 6у |от; 9 -  гормон Я 

цоХ| 10 -  холедный цох; II -  миомная сгологэА посуды; 12 - 

сервизная} 13 - доготоиочшй цох с отделением обработки зеле­

ни
М -  цех мучных изделнП; Jb -  моечная к/хошиЛ посуд;; lb  - 

моечная тар ; ногу.^бриИатоо; ,17 -  помещение раэкл хл*#*;1Ь -  

помещение зппгдупло го нроиэподстоом; 19 - охлитдоеми* кам»|и 
с машинным отделением; 20 - кладам wi с/яих продуктов; 21 - 

клдаопол но пит но о; 22 -  kaivaouVi иш*еито|п; ГЭ - илпхееня

1$



и слуяебно*иоиторские помещения! 2G -  ro[Vi«po<JH для персонала 
и официантов } 27 - душепАо и сенузли для персонала } 20 -  
белье нал: Г9 - вентиляционные каме(и: 30 -  *>лектрощнтопм
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Рио, 3, Модулированное оборудование доготовочпцх предприятий 
общественного литания комплектации линий самообслужи­
вания

I -  контоRnopj породвнжныо; Z -  стеллажи передвюаше; 3 -  коиа- 

лект передвижного оборудованияj 4 -  толежка подъемная; б -  

котол парочний; б -  пцаф варочный; 7 -  котсл перодвиииюЯ; 0 -  

юлаф холодильный; Э -  тележка под г с ил м ;  10 -  м а р т  перед в**- 

пой; 11 -i пкаф тепловой лврдвктлоА; 12 -  устройство аарочгюе; 

13 -  линия самообслуживания
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н е т и  cucbajuqu конструктивных систем ir материалов и пр,

3 .9 . Длл acTpoeiuio-npHCTpootdtiu предирилтиЛ питание основой 
ЛАЛЛеГСЛ *0Миб|ГНр| OtfOJUUM СКОТОМА КОНСТРУКЦИЙ, с учогом коногрук- 

ЦИЙ жилого (илк естественного) эдопил И ПрИИЛТОЙ высоги этом . D 

сельских ипсслотиос пунктах рекомопдуотсл применение боскарнас- 

|шх решений из кирпича н мостшхх странтслыаа материалов, или 
приыоивнив кориас т а  конструкций по неполной охоыв, т . в. со ого-  
1чши из местных мл те pit оло в.

Применение облвгмвюаи металлических конструкций догтуоклотол 
гтрк рсовинн эпдлч ycKopoiaioro строительства, д также длл возав- 
денял зданий во вновь освомоавмих и труднодоступных районах огра- 
KW.

3.10. Il|>ii п)>ооктп]Ю5ДШ1И зданий на оснооо испольэовапнл ни* 
дустриалиаа конструкций рекомендуется применять самый распрострл- 
истахй длл предприятий питания шаг опор 6 х 6 и* При этой в залах 
болид виостныости можот бить принята орноптшри нд уволмчонмо 
свтов опор (6 х 9, 9 х 9, 6 х 12 и пр,).

Внедрение в строительство-Э'Ксктиота конструкций и строи­

тельных материалов, в той число модулыаа и породвшпих перогоро- 

док должно обеслечноагь возможность создшшл гибких планировочных 

peacioift предприятий н зданий, допуоналпра максимальную трансфер* 

нацию пространств при эксплуатации, д тагао лорсплшшровну при 
послоду*г;ей реконструкции,

3.11. Ducora помещений продирилпи пнтанил до низа выступаю* 
в?а конструкций и подвести потолков должна бить не ыоноо 2,7 м*

При втом рскоис1ицуотся длл производственник помещений при- 
jocuaru:

2,7 и -  предприятиях до 150 мост;
3 и - в предгрилтллх от 150 до 300 мест;
3,6 и - в рредпрнлтилх or 300 мост и более.
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Высоту поиецеиий горячих цехов н моечних не р*конвцд/етсл 
проектировать кило высоты смеамих с шш обеденных залов и ъихш 
3,6 м (для объектов ыассооого строительства)*

Due о ту до |глэ& аиступоюортх остблокои в гтроиэводстоыиих» 
складских и бытовых поуедет* лх допустится прин/иать 2,5 V,

ЭЛ2. Deo основные функционалып»е группы поколений в cipyx» 
туре предприятия (здания) до/икы киоть четкое зонировала и 
удобную 4 ,yiim4 iioiiaAbiio<krexiioAoriPiecK)D вэаиыоевлэь по с роде те он 
производственных коридоров, исключал пересечение ладо- и груэо* 
потоков.

Ширину коридоров при отоы по путчи* ноиецоння пркнкмьть 
согласно тоОл.2.

Тобиси 2

Группы поисцчпнЛ Ширина коридоре При количество 
мест в золах, н е  менее, и

до ICO е в . 100 
до 200

С В .

2С0

I .  Производственны., для 1 # з 1,5 1 ,8
n p i t O U A  и драяонмл
продуктов

2 , Служобшо и битовые 1 .2 1 .2 1 . 2

ЭЛЭ. Оходи ъ эдаюю обцестввниого питания и лестнщи для 
поаетнте/1оЛ И персонала должны проектироваться abtohoujooih,

Вход для персонала в предприятиях до 100 мест допускавгсл1 
проектировать через присиочнис помещения.

ЗЛ4. Отдельно столико, пристроенные н а состав* торгом»
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объест ВО 10 tux центров Проднрилтия OdqOOTBOiniorO IIIITAillM МАССОВОГО

строительства (т ,е . до 300 мвот) ромомоцдуотол проектировать не 
С о л о *  чом о двух назоклих уровнях* При этом рвкомондуотся преду- 
сыатриоать проокп'росанио эксплуатируемых хрооаль, веранд и от­

крытия площадок для оборудовании дополииталыаа ыост сезонной 
посадки,

3.15, Предприятия, провктируомнв » два и бОлеа уровня,
В TOW ЧИСЛЧ Q П0 ДЗСШ0 1 М ПрОСТрОИСТВОЫ, ДОЛЖНЫ быть оснащены гру­
зовыми ЛК̂ ТUVJ1 1

Каи правило, нг ченое чей одним грузовик, грузоподъемностью 
500 кг дал транс порти \ ю  о ни продуктов, о устройством порол л Йог ом 
разгрузочной площадки 2,7 х 2,7 м но считал ширины гтрииикахм^и 
коридоров; и грузоподъемностью 100 кг для транспортировки отходов 
о разгрузочной площадкой 2 х 1,5 и,

3.16, Предприятия общественного инталия, работающие на сырье 
и полуфабрикатах, обслуживавши оф щи амтами и по принципу само­
обслуживания, проектируемые в одном или двух уровнях имеют раз­
личный состав помещений (см.прил, 1-10), а тахже различные схемы 
функционально-технологических н планировочных взаимосвязей
(ркс. 4 - 0).

3.17, При проектировании комплексных продпрнят общоагвон- 
ЬОГО питания ропоыо]дуетсЛ| как пролило, группы складских, едыи* 

ннстрлтивио-бытовых и технических помощаний проектировать е/ушиии 
для всего комплекса о возможным сокращением их совокупной плодили 

до 10 - 15*,
Группы проиэводотвоиних помещений, доготовочные н ыоочные 

могут проектироваться при каждом типе предлридтнл, включеююм 
к состав комплекса, самостоятельно,

З.Ю , D предприятиях обществешого питания но допускается 
проектировать помещения площадью моиое б )? щ D производственных

Ю



поиощонилх, в помещениях прномд и храноюм прод/втов) нлосидю
п

До Ю и* двери проектируются шири но А но менее О Л) ы{ гмоаущы. 

болое Юм 2 - но ненов 1,2 ы ;  двери длд тедояек о поддонами еле* 
ДУог прнн/ыать ширимо*! 1,0 и.

Длд кругшогабар1гиого оборудования в стенах помодвииА пре­
дусматривайте* моиточашо проемы,

3.19. Окне н витралн зданиЛ обюктов общественного гиташ* 
доллш! бить расценены на аломенты, обвело чнвдицке нх безопас­
ность порноднчссиого открывали* длд caiGifopHoA обработки,

3.20, Конструкции полов оо всех лзмгцоннлх не должны йдоть 
пустот; о локритнлх подов но допускается применение дегтсА и 
допетое мастик,

Поли, огралдаацие конструкции помещений и веиткялцмоииио 
короба, долют быть защищены от прои мгновения гриэунов,

3.21 Устройство порогов на путях перемещения продуктов, го­

товых блод н испольэовшоюй посуды не допускаете*.
Па лугах проезда транспортных средств колонны, отекы к пере­

городки должны быть эащище}ш от ыохднлчеенкх* ловрекдекий.

3.22, Гпдромзоллцнл в ногах предусматриваете* в поыецошиц 

о мокрьдо! процессами к там, где требуете* установка тралов, т.е* 

в производстооюаа помещйпклх, в санитвриа узлах и д/вевыд*

I.f ям в ломащо1ш*х с ыокриви процессами прооктируптсд с у п о ­
коил к тралам но ионов I К, Огыотка пола в моечных, уборша к 

душевых должна быть не 2 си икхе отметки пола соседних поыощониА, 
Покрытие полов в таких помещениях необходимо предусматривать нз 
влагоустойчтшх материалов,

3.23. Стони и колонии в поисщеинлх) лроизводствв>оаа, длд 
приема и хранения продуктов, моочшд, дуюоамх, уборных н в других 
помещениях о влож/ши режимом до/ixnw иметь влагоу ТоАхую отделку

на высоту 1,6 м, а в охлаждаемых камерах - на все высоту помеще­
ния.
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Рис, 4, Пример; ииипдедгацмм лшшй самообслуживания 
* - npmap иоимкитации л дики соиообслутиикжип ЛС—Г t б -  при­
пер комплектации линии самообслуживании ДС-0; Л -  лрилаоок- 
косса; 2 - паласом для горячих напитков; 3 -  тсциостат элсктри~ 
чсскиЛ; 4 -  мв;мит стацхокарыП электрический; 5 -  шкаф топдо- 
•оЙ пе;«ломлной электрический; G -  мв(*»ит псредоидной; 7 -  нотой 
ьередоихной; 0 - П(1*лавонзпнтрнка холодильник; 9 -  талежка дм  
столовых П|мбор)в; 1C - тележка для подносов; I I  -  твлелка с

OtU*WH'W УСТРОЙСТВОМ

Рис, 5. Схема «{уннционально-тбхнологнчесноД сцуктур!

столовой ид 200 мест  ̂ работас-пей на по ^ {{лбрикатах 
высокой степени готовности для зон отдоха 

а -  план первою этажа; 6 -  план оторого атада; 1 -  весгнболь 
о га |ле робом и санузлами; 2 -  магазин кулинарии; 3 * подсобные 
uoutwwHft магазина кулинарии; Л - плодовые продуктом 5 -  ох­
лаждаемые минер!; G - кладовая и моечная та;и полуфабрикатов;
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7 -  конторские помещении; 0 - битопнз Попечения; 9 -  охдеидне- 

мол камера отходой; 10 -затруоочнал; i t  -  зал летне Л посалим 

К& 200 мест; 12 -  бу<|«т ; IJ  - моемнил столопоЯ н кухонной посу­

ди; 14 -  халодниЛ цех; 15 -  горлчнЯ цех; 10 -  доготооочниЯ i m ;  

Т? -  помещение резки хлеба ; 10 помещение зав* нржэоодстйом; 

19 -  помещение персонала; 20 -  машинное отделение охлалдизинх 
кам ер ; 21 - технические помещении

U



Г * .  б. Схема планировочной функционально-технологической
структуры столовой на 100 мест» работооцей иа полуфаб­
рикатах высокой степе»* готовности 

«1 -  вестибюль с гардеробом u санузлами; 2 - обедокмий зал с 

раздзточлой ; 3 -  6у*|дт; 4 - поиощеыне Ьродаян обедов на дом}
5 -  горячий цех; 6 -  холодный цех к хлеборезка; 7 -  тсхничос- 

ков помещение; 0 » доготовочшй цех; 9 -  моечна* столовой посу­

да; 10 -  моечная кухонной посуды; I t  -  моечная то;ы полуфабрика­
те»; 12 -  иоиааениа ваведуидего производством; 13 - охлаждаемые 

камера 14 -  ыаашиыое отделение охдождоемих камер} 15 •  техни­
ческое помещение; IG -  камера отходов, 17 - кладовые продуктов; 
10 -  критад разгрузочная площадка; 19 -  загрузочная; 20 -  слу­

жебные помещения; 21 ~ 22 -  гаряероби ц санузлы персонала

Ркс, 7, Схема планировочной функционал ьио*техно до пиеской 

структуры предприятий
a - кафе детское на 100 мест} б -  кафе общего типа на 150 мост
1 - вестибюль с триерном и санузлами; 2 - обеденный ом;
3 -  роэдаточиач j 4 -  буфет; D - помещение для игр; G - холод-
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а

б

!шП цех И помещение д л/v резни хлеба; 7 -  горячий цех ; в -  
цех мучных надели Л; 9 -  носчиал столовой посуды; 10 -  мое мши 

кухонной посуды; Н  -  доготовочны*1 цех; 12 -  машинное отдела- 

нио охлаждаемых камер; 13 - оклаждаешс камера ; М -  кл&аогие 

продуктов; 15 -  загрузочная; 16 -  битовые помещения; П  -  

служебные помещении; 16 * технические ломечеммя; 19 -  помещение 

заоодущего производством; 20 -  помещение сл-с*цп; 21 -  (ад.м- 

узел ; 2 2  -  иратал разгрузочная площадка ; ?Э -  помещения
персонала
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Р*с * 0. Схема плодирооочиоП фуикционольио-тохиологмчоской 
структуру предприятий

4 • закусочная |(4 [00 пест; <1 -  шашлычная на 75 мест; в -  пель- 

мекнел н& М мест; 1 - востнболь; 2 - ободочный зал; 3 - раэда- 
точи&л; 4 - буфет; 5 - горячий цех; 6 - холодный цох я ломб- 
ценив для резки хлебе; 7 * моечивл столооой посуды; 0 - маеч- 

мел кухонной посуди^ 9 -  догосооочниП цех; 10 -  кладовые про- 
Аунтоо; 11 - охлй\дае>4ие камера; 12 -  загрузочная; 13 -  битовые 
помещения; 14 - служебные и адмимнстратноныо помещения; (5 -  те­
хнические помещения; IG - машинлоо отделенно охлаждаемых камер; 
17 - разгрузочная платформ
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3.24* При проектировании и реконструкции обдвдосгуттых пред­
приятии обцсственного инталия необходимо учитывать также югтересм 
социально lioaoay'.qciacux групп населения, о частности -  и1свалкдо9.
D этой евпаи рекомендуется учитывать при проектировании следуйте 
позиции»

при входах в здания (предприятия) обцествсююго питания, 

вместимостью or 100 uoor лестницы дублировать пандусом с мерою- 
ватоП ловсрхностьо, вкрнпоЛ на монео 1*2 м для доступа посетите* 
лоА в инегиищных колле код, при «том мирила полотна двери должна 
бить но ионов 0,9 и)

в этих талах предприятий питания рокоив»»д/отсл отводить 
до 10 мост дал инвалидов на колясках, при лом «идалеюии зона 
в зало до/игла иметь удоСншЯ доступ к раздаточной и по плаиирс- 
воч1шн роионигы и площадям обеспечивать разворот коллеги с дна* 
метром окружности 1,5 и, т .о , но ионсо 3 и на одно место;

во всех магазинах кулинарии, размещаемых при лредлркгли/и 
общестоошюго инталнл на nopoux этапах, предусматривать органи­
зацию выдачи обедов на дом;

при прооктировашт продлрилтнА питания, специально П)*дидэиа- 

чешаос длл обслуживали* инвалидов, необходимо во всех типах пред­

приятий лредусм&1риооть обслуживало только через о п и а т о в  м 
раэисщоть обеденные эм и , исхода из норматива плоорди не монов 

3 м2 на моею* только na nopoux втодах (при отсутствии в здании 
пассажирских лифтов);

)грооктиро волне уборюа^ддл инвалидов в таких предприятиях 

должно учитывать слод/ицце специфические требовдшп: пдегддь &а- 

бины должна рассчитыватьсл исходя из размера инвалидной коляски 
оо свободным подходом с трех сторон х у)о»тазу (для сопровождаю­
щего челопоко); кабины необходимо оборудовать спец ноль* огни откн* 
дываюеушнсл поручнями около унитаза и жестко укрсплв)01ыми на
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стонал вабюш, такте ярочками для одатдм н костылей*

3«2j « Предприятие общественного питания - ото оломшй тип, 
совмещайций (JyiiwiMH прои1водстианпо| о и обслужи ваххца го Нродмрия- 

тмя, Поэтому и ого <{у|11з^поналы1о-планироооч|1оЯ структуре (в отв- 

честасшо/х типаж) Т|ч>днцноило ьрдэляютсл дос осноопио иотогории 

помещений! поисцспия для посетите по Л (иостмболи, оОсдсшшо золи, 

Долли И п р .)| 1Ш-'1ИЧИЬ KOTOjlUX обусловлено фупкцмоII обслудиоаиил 

виачительного коитннмшуи посетителей; nouctictiiut нопосродстиснио 
CtMjMUfUO С npirOTOUHOl.l си тшл; ПрОНЭНОДСТ важшв ЦОХД Н П0 Н0 1Ц0  - 
Нил, скрадинно, Qj^niniCT]Kmioiio-6uiODUo и технические.

D этой солл 1 и этим прищилиально pajui*w по функции группой 

поисщонпЛ ПрО ДЛИННА ЮТ С Я при проектировании соотпетстовпио нрнн- 
(нпиальпо ;»дллмчнио тробоианпл.

Помещения для посетителей

3,26, Помещения дтд посетителей необходимо проектировать 

В соответствии с категорией предприятия, т .о , с учетом типа пред­
приятия, его вместимости, избражеих форм и методов обслухиошом, 
Контингента посетителей и их целоиих уотаиовок.

Площади групп помещений для посотпгелсЯ в предприятиях об- 
щистооиного питания принимать согласно нрил* I-I0 ,

Doiiuix 'Jninupju при этом, илилюишц на '(ариирокипи) плоииро- 
почних решений П)ост|мшсти обед'чших эалои и их предметно* 
ПрострапстиснпоП с|к:ду (ингор ojxju) янллогся форма обслухивопия 
посетителей и характер предприятия, ориеитировышцП im удовлетво­
ренно утняитаримх потребностей и питании (п)члприлтил с самооб- 
слу/нлаиием * столоьыо, эакуаочние, специализированные быстрого 
обслуживания и пр.) или fia избирательные запроси о функцией про- 
водония досуги (ресторану, бори, разрядные кафа, предприятия |ш-
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ТОННА С ЦСЛ0 0ЫШ1 ДОС/ГОвииИ ЫврОЛрКЛ ТМАШ1 и пр. )•
Обслуж! Mint в посетителей может осуществляться ЧврСЗ 0 ,*HUK- 

ftiiroo, чороэ буфетчика или Оариоиа, ид основа прищина самеобслу- 
хивоннл через раздаточиыо линии и стог.г.к,

3*27, U предприятиях сд^обслухисздил фунзднонально об еде м- 

1ше аал« включают зоны получения шди и зоны приема pugt.

При отри о предприлтилх быстрого обслу'жгьгион с ограничен* 
ним ассортиментом Олцд нлн с коилгегенимн наборами блюд обслужи­
вание моют осуществляться через базисное, т ,е . зонд полу'ижд 
Шици фориируотег около роэдсточьоГ сто?вн«

В Продпрнатнях с расширенным осссргкыентоу блдд (сголсеих, 
кафо н лр,) зона лолучомил лшди форшфуетсл вдоль раздаточной 
линии| включающей прилавки длд подиоооо н стодовмх прибором» 
элементы модулированного оборудования для закусок, вторых к 
первых блюд н прочно эломонты (си, рис. 3 ),

3,20, При самообслуанваши! раздаточные линии (зоны) ладятся 
сплзуюауш звоном между группой пронэводстваюаа лоыецвннй (горя­
чим цехом) и об одою сум залом, розмеадотсд на площадях обеденного 
зала, имел иопосродствешг/ю Функциональную связь с горючим цехом. 

Над раздаточными л мнили и, располагаемыми между горячим цехом 
и залом, при отсутствии между ними лорегородхн, нредуоыаг]нажегся 

охрой из несгораемого или т|г/дмочго|лсмо|о материала до Гилслга, 
низ экрана должен бить на высоте 2 и от пола.

Раздаточные линии роломондустсл огдоллгь от обе;/иного зола 

барьерам}!, декоративными nopci ородкамн и экранами, цветочнщамм 

и т.п.

При атом ржршш прохода (расстояние от раздаточного оборудо- 
валил до огршшчкышфсх экранов) принимается при однорлдоаой оче­
реди - 0,9 ы, о предусмотренным обгожом очереди - 1,2 м,

3,29, Определенно площадей раздаточных осноеиваегся на выбора
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тилд раздаточного Оборудовать, ИСХОДА ИЭ ДСООрГПМДНТА 0/UYh рос- 
ЧОПО/Х /ЭЛОв | В ЗАВИСИМОСТИ ОТ ПОГОДА И НОИТИШ ОПТА НОСОТИТОЛОЛ ,
ТИЛД Н|*длрнл тил и его вместимости, раочотпоА мощности, рАДКЫД 
ОГО рббОТМ и |ф»

1U продприлгн/гх о оймооболухнышиом, имеющих рвлномвркыЛ 

потох посотитслов в точение врсиони работ, при ион» со свободным 

вмборэм, ро коноиду вдел применять рспдаточпнв лшшн типа ЛС (линии
СAUOОбслужиВАННЛ ).

Длд ornjCAA Cl0M(U«Xr05AJULL0C ЭАВТрАХОВ, ОбсДОВ И У ШЛО В ПрН 

бодьсзм погоде посетителей, в той число длл предприятий ПЯТАЯил 
*70ов могут пр-моттьсл мсхднязярошиасив рсэдаточиио липки (рис,9)*

О лродприлтплд о самообелухи вдниоч при большом потопе посе­
тителей па площади обедеююго эдла рокоысндуотсл предусматривать 
установку тренепортгрА длл доотоепн использованной посуди нэ вала 
в мсочмов поиздопмо сготооой посуди,

3.30, D предприятиях самообслуживания внутренние букеты, 
^■ofw H pyeuuo н е  п л о щ а д и  о б о д о ки см  о з а л а  и в л л ю ч а н т  д в а  п о м е щ е н и я )

ДМ отпусвв л роду един и подсобное - длп хрене* сил продукции.
Первое помощенке dux од и в оси н оборудуетсл буфетным при­

лавком, охледдааиимн витринами, второо * холодильными шводами, 

льдогенераторами, стеллажами и аодтооарпиламн. При етои пути эд«* 

грузди бунтов товарами не должны поресокапсд о ггутлми следова* 

idia посетителей,

3.31, Раздаточные зоны н буфоты при продприлтилх с обслужи- 

ваяв в и офщналт&ии размещается на площадях Групп производственных 
Помещений, (см, раздел производстввшие помещают),

3.32, Обедешше залы, как правило, рекомендуется располагать 
в рдиои уропио с осповцоА группой производство шиле лоиел\о|шЯ| 
горячим и хо л одним це^аик* моачкимк посуди, буфетами н  раздаточ­
ными.
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3*33. Ширкну проходов в обеденных золах рекомендуй* fTPWK*
мать но монео указанной а тобл, Э.

Таблщ* 3

Проходы Ширина проходов в залах, м

столовые рестораны э*хуеоч1ш*

Основной
Дополнительные!

1,35 1,5 1,2 1,2 (1,0)

для распределения 
потоков посотлголоА

1,2 1,2 0,9 0,9 (1 ,0

длл подхода к отдельным
МОСТАМ

0,6 0,6 0,4 0,4 (0,0)

Прлмочлджв; I* Ширина проходов опредедлотвл метлу спилкам* 
стульев (при расстоянии от спмпки стула до крал стола 0 ,5  и), 
we ялу сиободшоо» сторонами столов. Проходи должны обсспсчяяагь 
евакуацию дюдоА на залов* 2. В столдвих вкриИу основного прохода, 
обслуживающего болев 200 мест, допускается умалчивать на 0,2 в 

на коддив 100 мест св. 200, но не ботее, чем на 1,2 м, 3. В скос­

ках указана ширщи проходов между столами, предназначснов/м* для 

питания стоя,

3.34, В обцодосгупюа предприятиях общественного питают 
количество мест о гардеробе для ворлией одетды лосетятолеД долж­
но соответствовать вместимости зада о хо9ф(*пнентом К-1,1, уча* 

тиваххцкм задержку оосетитедеА в зале, а также Тех, которые
в даиииЛ MOMeifT ноходятоя в вестибюле, на лесное*!* м т*п. ОС ту и 
длшгу оосалоя следует опродолягь из расчета б Гучков для одеяды 
на I и вопалкн*

3.35, Входы в уборные для посетителей предусматриваются из 
вестибюля*



л



Рио, g Qxgua планировочной 4*УНКЦПО|1МЫи>*ТеХМОДОГИЧ«СКОП
струптури столоооП па 500 исст и* полуфабрикатах

для висамх учебных заведений

a -  план порвого этажа, б -  план аторрго этажа; 1 -  всстнболь -с 

гардеробом; 2 -  ободешшо золи; 3 -  горячий цех; 4 -  хо­
лодный цох н помещено для розни хлеба; 5 -  санузлы и уыивмькиа 
для посетителей, 6 -  помещение для дноторача и отдыха посетителей, 
7 -  магазин кулинарии, 0 -  подсобное помещение магазина нутлил- 

Р»и, 9 -  разгрузочная платфорда и загрузочное помещение; 10 -  
моочпал столовой посуди; II -  моечиал кухонной^посуди; 12 -  нла- 

до do л н моочпал тари полуфабрикатов; 13 -  загрузочная; 14 -  ©х- 
лож^асмр£ намори; 15 -  Mmuniuioe отделенно охлаждаемых i:rwcp;
16 -  кладооие продуитоо; 17 -  битооые помещения; 10 - служебные 
и адмшшетратиоиио пемшцоипп; 19 -  бслиеоол; 20 - г.омецуние сле­
саря; 21 - электрощитовая; 22 -  помещение для уборочпо|о i нвен- 

таре; 23 - комплектовочная; 24 - радиоузел; 25 - помещение кла­

довщика; 26 -  сацузли персонала; 27 -  технические помещения; 20 -  

доготооочний цех; 29 -  помещение для резки хлеба; 30 -  помещение 

заведующего прока поде твои; 31 -  б)фет; 32 - цех мучных изделий



В общедоступных предприятиях до 300 мест колнчеотво умята-

ЗОЙ В yOoJjjtux ДА Л  МОСОТИГСЛвЛ Прши^догсл «J раСЧОТД I У1Л1ГЛО лл 
кллднв СО мост, с ш о  JO0 - дополнительно I унитаз на далдыо 
ICO мост И предприятиях мопса ЬО мост допускается проектировать 
до« уборихх (адл мужчин н жошцин),

D мукскнх уборных на каждый упятаэ предусматривается I пис­
суар (а уборных пивных баров - 2 писсуара).

В влпэод уборных предусматривается I умшюлытк На каждые 
4 унитазе, но по ыеноо одного.

В вестибпллх или в отдельных noueotemuix проАусиатриьавтсл 
дхд посетителей дополнительно по одному умывальнику на каждые 
50 мест. D закусочных без вестиОплоЛ умывальники догтуокаатсл 
усталоалисать о зале.

В ресторанах и ка/|а о обслугиoaiotом официантами в вшюэах 
уборных предусматривается дополнительна* плоо̂ адь но монее 4 

дял гуметной.
В продприлтилх общественного питания, располагаемых » эо- 

иал массового туризма, на автотрассах и в других местах со зна­
чительным OAHOBpOUflltHUM потоком посетителей, рокоиондувтол удвам- 
вать количество селитарных приборог, а площадь вестибвля при 
атом увеличивать до Э0 % против уоталовлеююА настоллрши прави­
лами*

Интерьеры помещений для посетителей

3.36. Внутренняя среда предприятий обществв1шого питания 
(пространственная организация, предмотноо насыщение, микрокли­
мат и др.) имеет своп специфику* Она должна наиболее полно со­
ответствовать комплексу функционально-утилитарных н вмоциопально- 
встопгческпх требований.

Рациональная организация Biry TpoioieA с роды предприлтиП об-



цестоснного инталия в целом н интерьеров, в честности, в значи­
тельной степени опроделлет качество обслуживания, предоставляя 
человеку необходимый комплекс блюд н услуг в гоы}ортких условиях,
A TA4JPC СПОСОбСТ!)} ОТ Об^СНКЯ ЛЮДСЙ, BOCnitTQJO'D ГГ/Сй И Т.П,

Комплоте тробоооннА направлен на создание в предприятиях 
оптимальных удобств для посетителей и персонала в с о о т в е т с т в и и  

о ypouiiQM обслуеиоалил предприятия - "стандартное", оСсл)1ниож- 
щее гяашол4 обрезом утклнторсио функции или 'избирательнее*, 
"индивиду ал ышо", призванное удооле.вортть разнообразные н Н т е р о - 

си и и коноиду ал ышо вкус и  наседали*
3,37. В продприлтлях стандартного обслухивaim я (столоeta, 

эакуерчних, кофогерндг.), работали no припишу с$лообслужлва- 
нля на первый план рцдвигохг/сл функциональные требования* Необ­
ходимо создание четкоА планировочной структуры оомецсниД дгл ло- 
сотнтолоА, обеспочнваицвй рациональные проходы, графмгм двкленнд; 
четкое функциональиое зонирование, включащав организация фунх- 
циондльш/х а >н и нх взаимосвязь, группировку мебели* а также 
комнлоксиость в художественном решеп/н всех олеыентов внутрфн- 
Него убранства помещений.

3.30. D предприятиях избирательного обслуживали функцио­
нальные требования £в терпит своей эначиыости, но возрастает 
роль остетическнл хдроктсрнсти*; обсслечкоа j q \x  худокестеенно- 
обр&зное решение каждого влемонта продмотной среды и гсеА среды 
в целом.

3.39. 11 олементаы, формирующим В1гутрвшасю среду, относятся 
ограждающее Конструкции (пол, стены, потолок), а также другио 
конструктивные влеыенты (колошей, полуиолошш я Т.П.); оборудо­
вание, включал мебель* малые архнтокгур1ше формы* осветительные 
установки и светильники; устройства для визуальных связей и рех- 
ломд| них опорное обо]7дооанно (отопительные приборы, конд|Цпоне-



pw И Т .Л .)# a Taicro оломопги ДСКОраТИВИО-ПРИКЛАДНОГО искусства, 

декоративные ткани, лонорагнинио растопил л пр.)*
иивоосрсчнслинншс алиментов га|л*а»шииасть н кои[орт- 

кость ип/трсннсй с|Ч)дн в значительной степени опрсделлыг отделом- 
1Шв моторнали, цвотоколористичсспио и акустнчсскио характеристи­
ки предметов и ерчды а целой, соотоеГотвущ ей микроклимат в по- 
ыецош/и,

3*40. Лрсдметно-лроогранстооннал организация поиещенлй длл 
ПоретнгвлоА ( вестибюль, оключалдиД repcej^d н туалеты, ободешшо 
ш м  л Ар.) %  предприятиях общественного пктыша о самообслужи­
ванием л пред при л тидд, ооьиещаощих функции питания ■ о*дша вш|о- 
u u r t  различие, отлнчаххдиеся назначением, составом и грулппров- 
коЛ мебели, Функциональные зоны. Это зоны входа, одлдшшл, полу­
чения пищи и сервировки, привыа пищи, зрелищ и раз мочений, от­
дыхе, Расширенный состав зон обычно свойственен! предприятиям 
с повш виним уровней обслуживания.

Различные воил оснащаются специальной маболью, отвечающей 
уроы» комфорта предприлтил,

3,41* Зоил входа включает подхокы гардеробную и ожидания,
Она ыодет располагатьол кал на одном, так и на разных еталах, 
в одной нлн разных nouGc^eiuuix. Эта зоне должна иметь четкую 
фунл;нондльио-ШЛ,ировоч!!ув схему, обеспочнвающую быстрое и рит­
мичное обслуживание встречных потоков посетителей.

Гарцвробнал Подзона может имоть Фронтальное, глубинное кли 
угдоюе рденте. Наиболее рационально применена фронтальных схем, 
когда гардеробюЛ барьер размещается по длинной сторона поыоцотж, 
а веодикн -  пормонлякуля'рло к нему,

Й столовых, кафе н особенно ресторанах следует организовать 
места длл отдыха о банкетками, креслами для отдыха и журнальными 
столами, Подзоны ожидании слодует организовывать пород обеденным
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залом. Декоративные стационарные или раэдв1сжиио реаеткн отделяет 
их от обеденного зала. Наиболее эффективно осиаг/пь втн подзону 
блокируемыми баниотиаин, креслами, журнал ысмн стадами,

D предприятиях, coouco(QxT̂ tx фуысци imrajoui м отдыха а4»л 
oMiviaimл, распределения потоков посетителей и отдыхе, создаст 
аванзалы н холлы.

3.42. Основное значение в обедешоа э&лад принадлежит зонам 

npilQUA nitayi. О атоловых И заявочных втн ЗОНЫ прСДСТАОЛ/ШТ собой 
однообразнио повторяемые группировки мебели, соэд&шив ритмичные 
ряды простых ло форма столоо и стульев; л  кафе - более сложны*
ПО форио изделия И рАЗНООбрОЗЮ/е лрнсиы РАССТАНОВКИ, Наиболее 
распространенной расстановкой меболм в »тнх предприятиях являет- 
сл параллельная или диагональная, обсспонквашдл рациональное 
использование площади обеденною зала, D обеденных зонах крупных 
столовых следует выделять десертно зону с букетом и ке|отср|Р- 
ной стоПкоЛ, а обеденные залы расчленять ©кранами, декоратны1/ми 
решоткани• оэелет*ем н пр, (рис. 10).

3.43. РазнообрАЭНей реиашея зоны приема гиаци в кафе, рос- 
хоралах. При группировке иобелм следует учитывать возможность 
обслуживания одним офицтнтом 0-12 посетителей, 6 втих пртдкрмя* 
тиях, наряду о параллельной и диагональной расе талон ой возможно 
применение свободной расстановки мебели, при которой простран­
ство щ и бы перетекает из одной зоны в др/гув, Подобный з|*|скт 
достигается при применении болао слоллых «|о(«м мебели, а том чмеяв 
крнволнпойних в плана диванов, овальных и круглых столов,

3.44. Разнообразны организация и состоя мебели для зон прие­
ма шицн в специализированных кофе и ресторанах, в которых следу­
ет использовать сочетание различных! группировок столов, стульев, 
кресел, лклсчал боксовую расстановку, Дал боксовой расстановки 
мебели характерно несколько наиболее распространенных приемов,
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Рис. 10 Технологическое оборудовала для отпуска 

комплексных odeдо»
й -  линия конвейерная ЛКНО-2 для комплектования! И отпуска ком­

плексных обедов; б -  линия конвейерная ЛК1Ю-2 для комплектовали* 

накопления н отпуска сконплектов&шо/х обедов; 1 -  транспортер 

комплектации обедов; 2 -  мармит для пороих блод; 3 -  мар<ит для 

мяса к ncpoiM и вторим Следам; 4 -  мармит для оторих соусных 

Слад и сложного гориира; 5 -  мармит для гарнира; Ь -  толежиа о 

гмшт* устройством для мисок; 7 - тележка о вьткмцьм устрой­

ством длл баранчиков; 8 -  толежкв с выжимки! устройством для 
одну сок н хлебе; 9 - тележка с оижкммш устройством для ста­

канов; 10 -  тележка с оытиупал* устройстоом для подносов; 11 -  

тележка для столовых приборов; 12 -  стойка-накопитель раздаточная

И



& M uetotoi криоолпнеАкдл ( м и  C -o O p & O lV A Jl),  у т д о ш  м к  п и л о о в р м *

ll-oGpojiu/i (рис. II ) .
Еонсовал расе галозпа характерна^ г ел созданием изолгровен- 

них групп изболи из об с до I mux столои» огрухенних akbaiwmk, члде 

с высокой СПП)М0 (\ пли on opoiaiumx др)Г or АР/Г в декоративный* 

перегородками, что обеспечивает группе посетителей уединение. 

Применение боксссых расстаиооок позвз;лег значительно разнообра­

зить архитоитурио-простарпствеиноо pexeiute обод?юаа"э«исв. 

Удвчиим л ап дотел размещение боясов пд платформе, приподнятой 

Над уровном поле*

Группировка меболи в банкегпых залах отличаете* свэвобраза- 
ем, тдд лек о к их иообходнио объединить группу поостителей от 10 
до 100 чолооок и болео за одним столом Т-, П-оброэиоД {о̂ мы* В 
этих случал* можно блокировать ресторанные столы прлмоугольпой 
формы, д кресла ресторанные заменять сгуль/oot ростордшиоо!
1У категории мкгкостн*

Э.45. Особенности обслухиаанил в барах и мфегеркдх опреде- 
л я от характер архитектурно-планировочных резеннА и кх предметно# 
liaou^oime. Наиболее распространено пристенное рсаенке барок, лря 
этой они ыогут кмоть Т- И П-обраэкые планы* При островном разме­
щении барного оборудовании кх плокых uor/т  иметь лвадрагк/в нал 
Ирлиоуголыуп форму» круглуя пли ооольмую, uuororpaiucyri клк кри- 
волииоПную, Барныо стойки с табу рот к айн или креслами часто ис­
пользуют а кпчосгое композиционного дкцоптра к иптерьоро обеден» 
них эолов ростораиов. Этому способствуют разнообразные фс(ыы из* 
делил, ритмический строй и Цвегооал оргд/шэацн* фасадных ланелеД 
стоек, освещение и др.

Размещение бермой стойки в обеденных залах .ресторанов при 
входе способствует организации аванзала.

При раэмещв|син баров в отдельных помеЩенн» там размещав*
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грушш столов, стульев или кресел.
3,4G, В предприятиях питания, салзаюсых о отдыхом, органи­

зуют зоны эролхц и разплсчоклЛ, Это есгродм м тол|евалыша пло­
щадки, Токио Зою! могут лоллться компоэщиоииш центром now Оша­
нин, чому способствует т местоположение, а также комллегс деко­
ративных, пластических, цвстоаих н светооых приемов кх рсисинй.

Эти зоны роз/лгны по робисщоиио (пристенные, угловые и островные), 
размерам и форме. При определении площади тащеволыюД ги с и едки 
исходят из нории площади на пару - 0,16-0,^ м2 из расчетачЬУ-70 % 
общего количества мост в золе, формы тащапальких площадок и 
естрод могут бить рооличкимн в зависимости от {'одоы и композиции 
зала,

В функциональном и образном райею и предметно-лроотранстаен* 
мой сроду и coaAiitKH соотвотствуицого комфорта дал посетителей 

большую роль нграот не только рациональный подбор мебми и обо­
рудования, но н внешний вид изделий, кх фориы н отделга,

3.47, Мебель для различных помещений предприятий питания 

следует подбирать наборами с уроонем удобств, соответствуй им 

уровни обслуживания в предприятии. Для столовых, кафетериев, 
хофо общого типа мобсль должна бить удобной и прочной, имдсрАи- 
ваещей большие эксплуатационные нагрузки Для ресторанов и xa-Je 
споци,лизирован!tux мебель должна норлду с функционально-тсхно-, 
лагичооцнм ооворцоиствоы имоть образные характеристики, Состав 
серий мебели и н л  решения должны у х и т и т ь  комплексность органи­

зации воего ииторьера»

3.48. D архитектурно-художественной оргаюоацми интерьеров 
предприятий обо^стаеиного питания общего типа особенно важны 
характер и качество отделки огрождохорос конструкций, свегсцлето- 
воо решение, уровень организации зрительной ии|ормации и лр-

Дп п  предприятия, cooueu.ajoq>a функции питания и отдыхе ■ осмо.»



ИМ ЗАДАЧА - С03ДАТ1 кЛ 1C НИЛЛ Ию моирортцую ВНуТ|>€НШГО среди н 

звлоишиицмЛсл худодесгдомимЛ образ илторьора средствами архи­

тектуры н  долорзгнвно-прикладного искусство.

3.49. При 1шбо|я понрмтнл полов о предприятиях особого типа 
с cauooGcayxiieaintcu параду с эстетическими тробоо&ннлии слодуог 
учигилдгь екснл}ат^цноилые качества, талне, лак нэносоогоЛмостк 
материмое, а ддл помсценмА а ггрлмиы выходом ил улицу и вод о- 
стоГность. D мостах наибольиеЛ ингсмсиомостн потоков посотнтолоА 
ресурс износа лоиритмА домен в 4 раза превосходить остальной 
под, Нескольэкость покрытий волна в проходах у раздач и главных 
проходах. Коо^Щнеит противоскольжения о колу в отих местах 
долг с н быть не менее 0,2. Эдооь противопоказаны полированные ка­
менные, гладкие керамические и другие материали о аналогичными 
сеоДотвоии.

D обеденном эм о рисунок пола должен воспрншштьсл целиком 
при лобой расстановке мебели, поэтому при орнаментальной рноуике 

оя долхен бить многократно повторен без лрКо виролешаи акцептов* 
Создавал рисунок пола, слодуог помнить о его эначе»шн в олроделе- 

кии масштабности помещений (мелппА рисунок - зрительно увеличи­
вает помещение, крутжиЛ - уменьшает).

В кафе и ресторанах, совиещалера функции литания и отдыха, 

х покрытию полов предъявляется шшо требования - бесшумность, 

авукопоглоцахя;аД| способность, топдоустоАчмвость. В помещениях, 
используемых дном длл самообслуживания, материалы должны быть 
износостойки.

В обедеюшх золах ресторанов модно использовать вороовиа 
износостойкие ковровио покрытия о мевисокии вороои. Рационально 
применять гафтннгоомв п в т л р Ъ У д  ковры о  содериалшеы не иеноо 50 Н 
еннтетнчееккх волокон, У входов в эали н раздаточные тробуютсл 
более нэиосостоПмю покритил по аналогии со столошлш. Ддл нокри-



тил пола тыцс&алышх (utotfpAOK рекомендуется парка г клн твердил 

ujyvxop, 0 золах большой иместммости проктикуетсл применений пар­

кета, на котормЛ о проходах кладут лосросио дорожки,

Э .50. Пидор того няи иного материала длп отделки степ, ко­

лош! зависит от композиционного решенил каждого оОгоита, Однако 

еу^оствует рпд традиционных приемов реленил вэаиыоевлги М&терИА* 

лов и цвета а отдалив стон, колони а полом и потолком а пемем-

кндх раз но П плоеддн и объема. О небольших ломоцвнмлх след} от. 

строыитьсл к созданию целостного воелрнлтлл Интерьере за смог 

сочотаниА материалов и цветовых решений. D обедешаа залах боль­

шой ВМвСТИМООТН МОЖНО HOUdHilHpOBaTb МАТОрИАЛМ разной {дкт^рм и»
цоота длл эрнгельного членокнл пространство*

В предприятиях пнталкл общего типе основными експлуатациоы- 
нмми требованиям!* л отдолив стен на высоту не боле* 2 м от пола 
ЛАЛЛАТОЛ ВОДОуОТОДЧНВООГЬ, Вблизи проходов 0 HJITIHCH0HLMI ПОТО­
КАМИ посетителей и посадочных мест раэмеарнааа у (стен кусочные 
или алой очки в иатерноли нужно экранировать бортиками или пвиелл- 
uji из ироч»1мх материалов о гигиеническим покрытием. ЕюгостоА- 
костью должна обладать отделка потолков над раздаточными и бу$е- 
тамн• Важный требованием, предъявляемым к отделке стен и потолка, 
лаллогсл поошеннол звукопоглощающая способность в дналдзоие 
250-300 Гц.

Значительную эстетическую и эмоциональную нагрузку выполняют 
оломенти прикладного искусства (роспись, фриз, декоративный рель* 
еф), D столовых и кафе отя элементы следует применять огриннчен- 

но о чувством меры*

3,61. Особое место в интерьере предприятий питания занимает 

архитвитурно-гфоотранотвениое решение потолка» Здесь можно исполь­

зовать миояоство архитектурных приемов. В обеденных залах перспек­

тивно приыенлть матерналм полной заводской готовности.
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Для пркие iiciuof под веских И лодпивких потолков в nouotqojotax 

с перекрытиями из железобетонных конструкций необходимо 1Ш0ТЬ со- 
ответствухщне оОосноршош* Плиты, применяемые для отделки потолка» 

должны иметь рисунок или рсльоф» коилоэ)а;нош(о увязашшА о обауш 

pouemieu интерьера.

Конструкции подвесных потолков доят возможность создать на 

«го плоскости объеитле плаатичоакнв композиции, которые в совокуп- 
ноогн со ойвгоисточиикдып ыог/т создавать оригинальный опототене- 
доА рисунок, придавал всему млгорьору опродслеюшЛ характер.

Сборкыо подиоаше потолки обычно тшолшштсл из ств|у\артиих 
плиток "Акыигран", Рооктисфетсл также npituei енио ноствзшартшлс 
решетчатых погодков, стандартюсс элементов нз соотопрогтускахцнх 
сюцетнчесюсх материалов, а такдв вотросшсиа соотовио плафоны и 
точечные сД0ТК4ЫП1ХИ.

5.52. Распространен прием освощемил обеденша залов» кафе 

ц ресторанов подметши светилымкаил, которые позволяют разно­
образно решать как технические, т а ч  и комлозщнонные оадачн. Ими 
модно выделить отдельные залы, эритольно расчленить помещение

И т.л. Проектируя такое оовеорнше, следует помнить, что пврооад 
овведеюсости на столах и в проходах не должен провидеть восьми -  
десятикратной всличтол.

Осветительная установка в вндо свотлщогосл потолка может 

быть рекомендовала длл залов больших размеров#

Дополнением к системе общего оеввщенпл могут быть идопношв 

клн настольные светильники.
3.53. Цветовоо репекио предметноЛ среди интерьера столовых 

к in j*  общего типа должно способствовать создали» споноЯноЯ, 
ур&виовоаошюА BTvioctĴ cpu боэ резких цвотоомх контрастов. Цвето­
вое решение спсцналнзировшошсх кафе, ресторанов, баров можот бить 
различным, Цветовые сочетания могут бить построенм на пршцмпах



цветовой гармонии или на контрастах. Мри подборе общего цвотоиоло- 
ристнчоского решения предпочтительно использовать гармонические со­
четании, а контрасты следует применять для создают акцентов.

3.5-1, В орхнтентурно-худогествеииом рс^сши* иптерьери ггред- 

нридтиЛ питали л, совмещающих функции пи т а т и  к отдыха, существен* 

ную роль нграог Использование сродетв прикладного искусства, уво- 
личиваалео эмоциональную выразительность интерьера, чтобы обеспе­
чить в иптерьоро синтез архитектуры м декоративно-прикладного кс* 
кусства все его компоненты дотжли быть подчинены общему творчес­
кому эоыыелу.

3.55. Для создашь* внутренней среди досуговых Предприятий 
общественного питают необходимый латлетсл ос обод контраст мл л
с повседневной жизнью театралиэоьдшшл среда, средствами обеспе­

чения которой служат обитал объоино-плашфовочи&л коипоэк нл, худд- 

костисино-дскоратиоиов, свотовоо и циотоооо jxiaeiuui, приемлемые 
отделочные материалы.

3.56, )1а архитоытурно~плал>1ровочгша р е ш о и и л  п р е д п р и я т и й  об­

щественного питают с расширенными фунгци/шн досуга существенное 
влклшю оказывает реализация тоЛ культурной программы, которая 
совмещается в этих предприятиях с про{илируичиы процессом лита­

ния, Специфика типа досуговой программы должна учитываться в со- 

стало и площадях грунт/ помсцсшй дл/i посетителей, Введение до- 

полшпелыгих функций плочат за собой pacawpciwe этой группы ло- 

ыощониЛ, Площадь грутнш помещений для посетителей допускается 

увеличивать до 25 %, При соответствующих окономнческих обоснова­
ниях ллднировочно эго рослжроюю ошяег происходить за счет уве­

личения площадой зала, либо за счет включения отделыа/х досуго­
вых нимащекий.
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Производственные помощонил

3,57, Группу лрснэ воде тонких ломацанкА, вам правило ( ело* 
АУ*т плонпроооч1 ю размещать в единой функциональной зоно, о целью 
сохранения непрерывности производственных процессов.

При размещении лроиэеодстаошихх помещений о двух-трохзтаднмх 
предприятиях литания прищип Функционального поэтажного аонирова* 
нил групп проиэоодстоеппемх помещапнА необходимо сохранять.

Нсхлочадее могут сестапллть оаготовочтк цохи; овооуюй, 
млсмоА, рыбный, отщогсльевоя и кондитерский, рабогодх/уис на смрье- 
воА основе, которые могут размещаться в обособленной функциональ* 
иоА зоне, также на допускающей пересечения лцдо- и грузопотоков»

Площади пронэаодствешЕих гру^ помещений в предприятиях об* 
цествекного (штанил лршосилть согласно таблицам пркл# 1-10,
3,50, Размещайте пронэводотмокких цехов, кал правило, предусмат­

ривается в отдельных помещениях*
Оместа а тем, в предприятиях до 60 мост, работающих на полу* 

<абрикатад, горячий, холодный, доготовошшй цеха, а в предприя­
тиях, работашуа на сырье, * горлчиП н холодный цеха, допускает* 
сл разметать в одном помещении*

3.59. В предприятиях слша 60 мест при размещении в одном 
помещении цехов с различными тоиперагурно-влажностниии режимами 
применяется техпологнчаскоо оборудоваииа (о мастными отсосами, 
охлаждаемыми поверхностями и д р .) , обеспечивающее в меотах обра­
ботки н лрнготоале1шл пищеdux иродуктоо аадлинио томлоратури в 
соотватств1Ш с табл, б плстолцого Поообнл, при этом цеха рокомеи* 
дуется разделять барьерами высотой не менее 1,5 м«

3.60. Размещение цехов в структуре здания должно обеспечи­
вать последовательность обработки продуктов и нэготовленил иэдо-
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лиА при минимальной npor/uciuiocTH фунмдиопалыоа смзой н отсут* 

стоим перосочеюм технологических и транспортных потоков.

Цехи но должны бить npoxoAJtuun, исключеиге могут составлять 
отделении цехов! евюашше лослсдоочтолапхл1 технологическими 

процессами.
Производит вешшв поисциинл должки бить удобно с м  золи с ря­

дом друпи П0и0Щ010|А произиодстосшидхи КОрНДОрДИИ'
3.61. Поношение раздаточной в предприятиях с о б слухи вали ем 

официантами раслологаотсл тайны образом, чтобы через технологи- 
чесдио и дверные npoouu оно имело непосредственную связь с горл* 
чиы и холодным цехами, поио (ценней длл резки хлоба, сервизной, 
моечной посуди и бурегои.

Если указанные поиеценил расноловоии с одной стороны ряэда*
точной, то помещение раздаточной проонтирувтсл шириной не мелвв 

2 ы« При располохешш этих помещений с двух к болев сторон рол* 
даточной -  но менее 3 и,

Фронт видами блцд в раздаточной при обслуживаем офщиаи- 

таым ирникмаотсл: длл горлчнх цехов но ueuoe 0,03 м, длл холод* 

них цохоа - 0,015 м и для бунтов - 0,01 м на I место в зо л е ,
3*62, Моечные столовой, кухонной посуди ( в гои числе фум* 

цнон&льних еикостоА), гари полуфабрикатов допускается разыскать 

в одной помещении; в атом случае иоечньо разделлются Ссрьер&ыи 
высотой не менее 1,6 и,

3.63, Ширина проходов в производственных лоыоцонмях прими* 
иаетсл по табл. 4»
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Таблица Л

Проходы Ширина. м, не ыомее

1. Между технологичосжики лшшлци оборудо­
вания (столам, моечными волнами н т .п .) 

ври расположении рабочих мест в проходе 

в д м  рада при длине линии оборудова­
ния, Ml

до 3 
более 3

2. Нелду стеной к технологической люшей 
оборудовании (со стороны дибочих moot)

3. Между технологическими линиями обору- 
довалил (столы, щечные ванны и т.п*) 
в дмоиши оборудования, вцделлвдими 
тепло

4# Между т е х н о л о г и ч е с к и м и  л и л и л ы н  оборудо- 

М)1НЛ, Вкдвлдщ)ши тепло, а также между 

вткми л и н и я м и  оборудования и раздаточ­
н о й  линией

5, Между стеной и плитой (со стороны топоч­

ного отверстий)!

при твердом топлное 
при других видах топлива

1.2

1 .5
I

1.3

1,5

1 .8
1,25

3*64. Топки кухоюогх плит на угле, тор^е или дровах распола­
гаются в отдельном помещении, ныепцем самостоятельный вход* 

Устройство дымоходов духоюаа плит должно быть выполнено 

в соответствии с противопожарными требованиями, предъявляемыми



и дымоходом почой,
3,65. Баллоны с горючими газами (иркыеняемыо для опадивонял 

птиц) располагать о помещениях зданий но допускается.

Помещения длл приема и хранения продуктов

3.G6. Помв(цвши| длл приема (эагруэочиую) и хранения продук­
тов (кладовые охлаждаемые и нвохлведаемые) необходимо проектиро­
вать единым блоком -  функциональной зоной, имеющей мелосредстсгн- 
ную оплэь о грузовыми лифтами и связь о другими помещениями через 
пронэводотвеюше коридоры.

Площади помещений длл приема и хранения продуктов в т « я -  
прилтилх общественного питания принимать по таблщом, согласно 
прил. 1-10.

3,67, D предприятиях о количеством мест 500 н Оолее перед 

помещенном загрузочной (приема продуктов) следует проектировать 
платформу высотой 1,1-1,2 м, ижриной 3 м н длиной по расчету, 
но но менее 3 м (длл разгрузки одного автомобиля), оборудованную 

при необходимости стационарными или псрсдвкхнкми устройствами, 
уравнивающими иол платформы с полом кузова автомобиля.

D предприятиях о меньииш количествсы мест, хал правило, пре* 
дусматриоалтсл разгрузочные площадки с лодъсино-опускниын мсха- 
ииэмаtjr (рпс, 12, 13, 14).

3.GG. Платформы проектируются из условил разгрузки автомо­
билей с заднего и правого борта. Под разгрузочными площадками 
и платформами следует предусматривать наосе высотой 3,6 м, нере-
Kpunorupifl полностью татформу и кузов автомобиля не менее чем 
на 1 м.

При этом разгрузочные места и платформы в зависимости от 
района строительства рекомендуется размещать:

I климатический район в предприятиях на 300 мест и более -

<1?



a oiAcvniuaeum оомощинилл;

П и 0 климатические раЛшш о предприятиях до 500 мест - 
под навесами t в предприятиях болов 500 мост - в отапливаемых 
помещениях;

0 б цлнматичсский подрайон, 1У климатический район - под 
навесом, а в отдельных случаях при соотиотствуоцих обоснованиях 
для предприятия более 500 масг - в неотапливаемых помещениях»

Разгрузочные моста и платформы предприятий общественного 
пнтшшл, размещаемые в хилых зданиях и в пристройках к ним, 
должки предусматриваться в помещениях (при загрузке со стороны 
{аеддов домов, где Iсмеются окна) или под навесом (при разгрузка 
а то[Цов, где нет окон). При атом помещения могут бить неотапли­
ваемыми н иметь сквозное провзтривонио.

Э»69» Уклон пандусов для пьеэда автоиобилоЛ в разгрузочные 
помещения н подъезда к разгрузочным платформам долхои биты при 
размещении пандуса в здании и под повесами не более 16 К, под 
открытым нобом - не более 6 К»

3,70, Количество разгрузочных мест принимать по табл» 5»

Таблица 5

Количество мест в залах Количество разгрузочных мост

До 500
Св. 500 до 1000 

1СС0

1

2 

3

Примечание, П предприятиях на 500 мест и Солее* работежадих 
на сырье, предусматривается дополнительное ыосто для разгрузки 
овоще Л и возможность кх разгрузки непосредственно в кладовую.

3,71. Помещения загрузочных, размещаемых в цо ко лысых или
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Рис. 12. Принципы размещения н нс* позиционные решении 
эстрад, мост для таицоо(а), барных стозк(б)
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ftic. 13. Принципиальная схема организации norруэочио-раз- 

грузочных работ в доготовочт/х предприятиях 

общественно! о питания

1 -  подъемный стоя ИС - 600; 2 -  площадка уравнительная стаци-

онврим НУС -  3000

Рис. 14. Примеры функциональпо-техлологмчоскнх схем раз­
грузочных площадок к платформ для предприятий 
общественного питапил

а - хафо общого типа па 150 мест; б - столовая на GOO меот;
■ -  столовая на 100 мест; г -  ресторан на 200 мест; д -  заку­
сочная на №0 пост, [ -  площадка разгрузочная под ивоесом;
2 -  эвгр)сочное помещение; 3 -  охлаждаемые каморы; 4 -  кладо­

вые; 5 -  помещение кладовщика; G - подъемный стол ПС-600;

7 -  площадка уравнительная стационарная ПУС-Э000
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л од ми иод втажлх, необходимо оборудовать люками а иортикальшшм 

дворлыи и  лацфсаым. П р н  о гои рекомендуется предусматривать воз­
можность разгрузки овощей непосредственно в иладовме, минуя за ­
грузочную, в той число и на первой этоде,

3.72, Помещения для хранения продуктов должны иметь Непо­
средственную связь о загрузочной и не, дожи ш б и т  и  проходными.

Помещения длл хранения продуктов на допускается размещать 
под ыоячнши и CBJuiTopioaoi узлами, а хедже под производства|шиии 
поыещеишшн с тралами.

3.73, Ох/аждаеиие камедм Необходимо размещать в надо единого 
блока с входом чероз тамбур, глубиной не менее 1,6 - 1,9 и.

Охлаждаемые камеры но допуснаотсл размещать рядом о котель­
ными, боАлерт/мн, душе оымн и другими помещениями с НооииекиоА 
температурой н влалностьо, над отним приощешммм или под ниши

Размокать охлаждаемые камеры под килиил комнатами н другими 

помещениями, где постолнир находятся люди, допускается при усло­

вии устройства над камерами спинального перекрытия, отделвшюго 
от междуэтажного перекрытия )дошл} пространство между втимн 

перекрытиями должно проветриваться.
3,74» Охлаждаемые камеры в предприятиях Оолео 500 мест до­

пускается проектировать раздельно в соответствии о товарными 
группами хранящихся продуктов# Процентов соотжхиоиия охлаждае­
мых камер в блоке от их суммарной площади рекомендуется принимать 

по задали» на проектирование,
3,75* Площадь охлаждаслоА уамери принимать не Мвнеа 6 м  ̂

при внутренних размерах в плана не менее 2,4 X 2,2 и и высотой 
не ыенао 2,7 м (до выступающих конструкций).

3,76. При проектировали охлаждаемых камер о расчетной тем­
пературой воздуха в шех 2 0 С и пиве допускается тамбур не пре­
дусматривать.
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3,77. Due о та камор о предприятиях общественного питания or 
уровня чистого пола до зыступаадкх частей конструкции перокрьгтмя 

должна бмти но uetioe 2,7 и не болво 3,5 м. При высот* до оьгтули*- 
щмх частой лорскритня более указанной предусматривается псданвноА 
потолок,

3*70, Охлаждаемая кии ера пище о их отходов проект,фувтсл в Пер­
вой о та* о с dux од о и чороа таибур наружу и в помещение (коридор), 
в сельских населоннюс пунктах - может предусматриваться в хозяй­
ственной зоне,

3,79, Теплоизоляции ограддалцнх коиструмдкА охладд*«мш в ом ер 
проектируют из nectopaeuux и TjyAiioci ojiaeuux материалов в соогват- 
сипи с расчетной впутротюА теипоратурой воздуха в камерах, но 

но вила минус 15°С с низкотсиноратурних каморах н но вижв минус 
2°С - в остальных охлаждаемых камерах,

^.00. При ркюмости расчетных температур воздуха в охлахдое- 

uux каморах в 4°С н моноа, порегородки между такими каморами про* 

актируются без топлоиэоллции,

3.01, Поли на грунта в камерах при расчетной твил в pa тур* 
воздух* в них минус 2°С и зшяе допускается проектировать без ten* 
ЛОИЗОЛ/ЩНН, ГфИ OTOU Т(ШЛОИЭ0ЛЛЦН01ашЯ слой стен камеры IC1M блока 
камор должен бить о/туцен на 15 см intxo уровня поло,

3.02, Коыиресаори для охлаждаемых камер должны усталаплнаять- 
ся на отдельных {уидаментах Дтл yuouucoiuui ayua и вибрации от 
компрассора прииоиаитсл инброиэотцухчцио устройства,

3.03, Дпори охлаждаемых камер и тамбуров должны применяться 
специальными толлоизолнрошншт с доойшм рези ho bum уплотненном 
по всему паримо тру и с иружниииии эатшцхиги, отирмиатьел только 
В старому выхода из камер,

3.04, D огрождаюидх конструкциях охлаждаемых камор, а также 
чороэ нами [Hi н тамбуры, на допускав тел про кладка трубопроводом



отдач о пял, водопровода, канализации, газа, воздуховодов венти­
ляции я владел.

Э«В5« КоеДОнцмо'игм теплопередачи оградд&хпуп конструкций 
Хамер принимаются согласно пори "Холодка ышкн",

Э.С6* При размещении камер па междуэтажном перекрытии твпло- 
яэодлцкл пола а каморах ш/пол1иотсл из плит теплоиэоллцио|вюго 
материала о устроПством поверх по о армированной цементной стояки 
» овлзн о май, перед входом в тлямо камеры необходимо устройство 
паядуоо», ц^нчие порогов к сгупопоЛ перед входом в в ом ери не до­
пускается,

3.07* Раочотную температуру в охлаждавшее камерах принимать 
но табл* 6.

3.00, УотроКсгво гIрододних номер по допускается*
3*09* Низкотемпературная камора должна бить расположена 

а общем блоке охлаждаемых камор оо входом в нсо мороз обциА там­
бур. При размещении отдельно от блока вход в низкотемпературную 
камеру должен быть через специальный тамбур,

3.90, Залроциетсл располагать холодильные мпшины на лестнич­
ных олооддкад, под лестницами, а лепосродстЬенпой близости к вход­
ным дверям, в тамбурах охлаждаемых намор, в помещениях и местах 
большого скопления гшли*

3.91# Хладоковыв агрегаты могут устанавливаться в продусмот- 
решюи дал шгх специальном малинном отдолвнии, расположенном рядом 
о Хамерами (по периметру стен, ограничивающие блок камер) или 
а специальном месте рядом о камерами, отделенном от коридора 
устройством металлического ограждения высотой 1,5 ы оо входной 
дверцей.

Э.92. Высота малпиоюго отделонил должна быть не менее 2,7 м 
для смотемы непосредственного дхлплденил. До ори мошшших отделе1шй 
должны открываться в сторону выхода. При проектировании мымнооос



отдолоплй руководствоваться "Правилами техники безопасности на 
хлодоиоиих холодибких установках", рол работа! о сих Ц) 55001.

Э.93, Хладоновив агрегаты с конденсаторами водяного охлаа* 
допил должны обеспечиваться системой оборотного водоснабжения 
о устройством гродиртт пли бассейна*

3,94* Хладоновыв агрегаты о конденсаторами воздушного охл&ж* 
yvotot/v лолд/ai бить обеспечены прнточнэ-вит/ншЛ вентиляцией с по* 
дачеЛ воздуха через зонт, расположенный над конденсатором, на рас- 
чета OCX) м° воздуха па колдую I # 163 к]3т/ч (1000 ннал/ч) хоподо- 
нромэводительиооти агрегата»

Служебные и битовые помещения

3.95, D преди|шмт»ни общее тот того питалпл группу служебных 
я битоdux помещштй рекомендуется проектировать в единой зоне 
(блоко), функционально оолэывал ее с группами друпа поношений 

производственными коридорами.

Площади служебно-битовых помещения принимать согласно 

прил. I - 10.

3.96, Гврдаробкыо проектируются нэ расчета хранении одежды 
в них 85 # общего (списочного) числа работа/чу.х в предприятии 
общественного питания, о раздел мши храленном ид вешалках! уличной 

одежды (одни крючок на одного работшищего ); домашней и с т ц -  

одождм (дпа крична па одного работ ахп,сго).
Нол нч ос г по мост в гардеробных для верхней одежды принимается 

рашшм 100 % роботахо\их в максимальной смемо и 25 Ч смежной смены,
3.97, В пред! 1рилтилд о обадм числом работамдкх болео 100 пре* 

дуема три воют с л гардероб!ше Д*™ раздельного хранения на ееоолках: 
уличной одежды (один крючок на одного работника), домеаней и 
специальной одежды (два крючка па одного работающего).

Длина вешалки определяется из расчета 5 крючков на I м вевалкк.



D прсдлрилшлХ с общим числом работающих 100 и молов в гар­
деробной длл хранения всех видов одежды продусматриоаетсл один 

закрытый двойной чквф на одного работающего*
3*00, При гардсробта длл мужчин и дентин предусматриваются 

раздельные помещения длл нерсочвванил, смсюше с душевиин каби­
нами.

При расчете бьгтосих помещений принимается следукщов соотно­
шение работающих; *е1*щин - 70 X, мужчин - 30 X»

Число рабогахл|их в наиболее многочисленной сиене в столовых 
ьисшнх уче бних заведений принимается равным 75 X, о остальных 
предприятиях общественного питания - 60 X общего числа работающих»

З.ОЭ. Количество мест на скамьях длл порсодопшшя пршашао'*- 
ся равным 30 > имела работающих в нанболоо многочислоююП смено,

D гв[до(Азб|аа длл доилджвЛ и спинальной одежды лредусмитрм* 
ваетсн оо одному умывальнику.

Площадь бсльепсА п внимать из расчоте 20 на 100 мол» про­
изводственного пераоикла» Q бальааой выделяется отдолииия для 
чистого и грмно! о белый

3.100, Количество санитарии* приборов принимать ид 100 # 
работающих в макс/ ишьи/м сиену и'j расчета 30 чел» на один саии- 
тарьиН прибор.

Колпйстио дуиевих сеток принимается на 50 X производствен­
ного персонала, работающего о максимальную смску, из расчета 
15 чоп» на одну д^шоеуп сагку.

3.101, Помещение для личной гигныш женщин наобходимо проок- 
тироьпть при числе гскщю*, работающих в наиболее ипогочислеююй 
cuei»t от 100 и более. При числе женщин в многочисленной смене
от 50 до 100 можно заменять помощошю личной гигионы индияидулль- 
иой кобиной для прадеду)), проектируемой при уборной»
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4. ш я ю т ю с  ссорудоо^ ся

4 Л . При проектировании инженерного оборудования следует 

использовать вторично энергоресурси и прниеллть лрогрсссненьс 

тнш санитарка-технических агрегатов н различию! установок, 

электротехнического н другого оборудования, отличал:.#,'гос л Солее 

высокими характеристиками по сравнению с изготавливаемым отечест­

венной промш/лонностью о нос толчее аренд, в той числе, белое ;#но- 
iiowipniux ло металлоемкости и энергоемкости.

При проектировании следует руководствоваться;
СЛнП 2.04.05-flf>; СПиП 2.04.01-05, СНпЛ 2,04.09-04; СНиЛ 2,04^С0-Ь7,

ГСП 60-60таимо
Госнотрхнтснтуро

Отопление, оентнлшои и и о цд*И»ю, и ipe ванне 

воздуха

4,2* Расчетную тснпс|41туру воздуха и кратность воздухообмена 
в почернениях припнма*. ь по табл. 6

Систсмн отоплении по itci (юлиних, остроснно-пристроешо* < 
предприятиях обвешенного питания к эц&нннн иного назначения 
проектируются разделыодж и присоединимте* к узлам угц.ааг,еш:я 

этих зданий.
4 .3 , Танбури входов для посетителей о предприятиях общест­

венного питания о количеством наст о лалах 100 и более при рас­
четной температуре нору mi ю| о воздух з (для проектировалил отопле­
ния) минус 15°С мимо проект иру юте л с тс плотит запасший



Таблща б

НоМСЩ01СИЯ Расчоткал 
температура 
всэдуха, °С,
ДЛЯ ХОЛОДНО-

Кратность 
воздухо­
обмена 
в I ч.

го периода 
года

при­
тон

вытяж­
ка

I 2 - -3_- 4

Зал раздаточный 1б По расчету 
(по на более 
00 м3 на че­
ловека)

Осстиболь, аванзал 16 г -
Каталин кулинарии 16 э 2

Помещения длл хранений мулыхаль­

т а  инструментов

16 I I

ГорлчнА цех, помещение выпечин 
нондитерсши изделий

5 По раочету 
дежурного 

отопления

Цехи* ДОГОТОВОЧИЫЙ, ХОЛОДНЫЙ! 
мясной, птицеголъовой, рыбный, 

обработки зелени, овощей

16 э 4

Помещение эаоедуххцего производ­

ством

10 2 -

во



Продолжение табл, б

I г з л

Помещение подготовки пщ 16 3 5
Помещение длл мумных изделия и отдел* 
Ко кондитерских нэдепнЛ, белъевал

16 1 2

Ломощение длл резки хлеба, длл под* 
готовки мороженого, сервизнал, под- 
собнал

16 1 1

Моочкие (столовоЛ кухонноЛ посуды, 
суднов, тори)

20 4 6

Кабинет директора, контора, 
главная касса, комнаты офщиантов, 
персонала, кладовщика

10 I I

Клодовал сухих продуктов, клад ооал 
иноентарл, кл&довол вино-водочных 
изделия, помещение длл хранения 
пноа

12 -  1

Кладовая ооощоП, соленнЛ, торы 5 - 2

Приемочнал 16 3
Машинное отделение охлаждаемых 
камер о воздушным охлаждением 
агрегатов

По расчету
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Продолжений табл. 6

I 2 3 ~ Г \
U АД 1011 (04 отделение ОХЛАЗДАОМиЛС
камер с водпким охлаждением аг- 
pci втоа

3 4

PcWOlmOl* L4CT«pCIH« и 2 3

Понесения обцесгоеюаа организации 

Озцаждвеииа камеры для хранения»

16 I I

МЛС4 to - -
рбц -2 -

молочмо-жирових продуктов, 
овонких поду -̂дбрикАТов

2

ло1уфабрнклтов, в гои числе 
високоЛ cTenaiot готовности, 
гастрономии

to

оводеА, фронтов, ягод, напитков 4 4 4
кондитерских изделий 4 - -

»НН И НАЛИТКОВ 6 - -

НОрОЖвПОГО Н ЭАУОрОЖА|тиХ фруктов -16 - -
ЛИщеоих отходов 2 10 10

Куркгепнвл КОМНАТА 16 10
Pat г ру о очки с помещения 10 По расчету

Пгч-мочанмм I. Уквтюшв в таблше температуры ваэпухл в поив-

генкях (кроне охлаждаемых камор) лвллптал расчетными при ировкти-
оиатам отопления. 2, В бухтах, барах, коктвЯль-ходл&х,
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балке и  tux золах, размещаемых в отд<ы ьних помещениях, приминается 

кратность воздуха иннус 3. 3. Указанныо в таблице темпе f о тури 
иоэдуха о охлоодисшдх позорах поддоркноахэтсп круглосуточно а то- 
нопио Dcuro года, D номерах для одноорсметюго хранения нлсд и 
рыбы или мясных, рыбных полу^абрнгнгоо гр* юлить температуры 
iO°Cj дли овощных полуфабрикатов ♦2°С; длл хролепил всех продуп- 
топ (I камера в предприятии) *2°С.

4 .4 , Сиотвмц вентиляции прадприлтнА общественного питания 
во встроенных, встроонно-прнотроеюиос к зданиям иного назначения 

должны бить раздельными от этих эдашА* При этом должны предусиат- 

рииать меры ло оащито «илих помещения от шума и вибрация*

4 .5 , Смотаны вытяжной вентиляции проектируются раздельными 

для следующих групп помещений.

длл посетителей;

ироизоодстооиши (допускается объединять а одну вытяжку» 
систему местные отсоси горячих цехов и общообывтгую вентиляцию, 
горячих, холодных, доготовочных, моечных и других производствен* 
них попелолиA);

местных отсосов от посудомоечных машин; 
уборных и душевых с раздевалками; 
камор П)гцош/х отходов;
охлаждаомцх камер фруктов, оиощсА и зелени*

Б вгфа и столовых иа 50 мест и v.chqo допускается устройство 
вытяжной веитилкцми боз организованного притоки,

4 .6 , Расчет воздухообмена в торговых золах, горлчмх и koiH 
Авторских цехах проиэвод)1Ть на поглощение теплоизбытка от дедей, 
солиочиоЯ радиации (или олентроосьо!це|им) и технологического теп* 
лового оборудования,

4.7 , Системы иенгнллцин и горячих цехах проектируются с лрн- 
uoitninieM приточно-вытяжных локализующих устройств*
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4.0* Теплопотери mipyxnux диорсЛ, но оборудованных топлооими 
завесами для входа покупателей, и у отруэочпих дос/юЛ принимать 
с коэМщнентом 5.

4*9* Твплооцделсгтл от технологического обо|7дования огтроде- 
ллдзтея о учетом ноэМщисмгов одновременности роботы и загрузни 
оборудоошшл.

4.10. Для расчета воздухообмена о горл чих цохпх и в помощо- 
нмлх для мллчии кондитерских тдолий принимать! темпоратуру 
воздуха, удадлемого через зонт, завесы и локализующие уаТроПства 
над технологическим оборудованном, вадвллюорм тепло, 42°С| темпе- 
par/ру воздуха под потолком Э0°С,

4*11. D залах и горячих цохох соответственно нормативным тре- 
Сованиям коидщиокировалке воздуха может быть осуществлено с по­
месью центральных или местных кондиционеров ми боскомирсссорной 
системой ко I {депонирования воздуха.

4.12. Для монгола, ремонта и тохничеоного осмотра йентклл- 
Циопного обопдоеалил необходимо предусматривать монтажные проемы, 
псу̂ дпн#ные и стационаров подгемно-трансиорпшо сродства.

4*13. Прокладка внутренней канализации в пределах приточных 
камер не допускается.

4Л4. Системы лриточно-вытллноЛ вонтнллцип и кондиционирова­
ния воздуха рекомендуется проектировать с аптонатнчссиим регули­
рованием*

4.15. 0 мелких продпрплтилх общественного питания реаомонду- 
стся для торгового зала и горячего цехи проектировать единую при­
точную систему*

4.16* КоэДОщиенты одновременности работы и коэффициенты 
загрузки технологического теплового оборудования см.ниже.

Коэффициенты одновременности работы электрического и газово­
го оборудования: в столовых, кафе и закусочных - 0,0; в рестора-
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иод -  0 , 7 ,
Коэффициент эагруэкн электрооборудовании электроплиты - 0,05; 

элоктркчоенно марки ты и тепловыо u:Ko*]u, о лент рос ко породы и 
олеитрофрнтюрннцы - 0,5; прочее оборудование - 0 ,3 .

4.17, Расходы иоэдуха по модул i гревшею му оборудование лрнни- 
wojorcrt по табл, 7,

Таблица 7

ТТЛ

пп
Оборудование Морна кВт Количество еогдов, 

м3/ч
вытлллого плиточного

I 2 3 Л 5 6

I. Плита электрической ПЭ-0,17 А 250 200
2. ПЭ-0,17-01 Л 25 200
3. 1Плита электрической 1Ю-0,51 12 750 400
4. ПЗ-0,51-01 12 750 400
5, Шкоф керочииА ЙЖЭ-0,51 0 400 -
б. ОИО-0,51-01 0 400
7. пгаэ-о.ез 12 500 -
0. ИЮ-0,85-01 12 500 т

9, УстроЯстоо 0 ле|гцж- уэо-со 9,45 650 400
чесное, варочное 

Ю, Котол породвнжноЯ KJI-60
II , Фритюрница 43-20 7,5 350 200
12, Котел шпдеварочныЛ 

вместимость»,Л!
100 КЗ-100 10,9 550 400
ICO IO-IGO 24 650 400
250 10-250 30 750 <00
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Продолжите табл. 7

I___________ 2 3 4 5 6

12.Аппарат парооарочниА АЛЭ-0.23А 7,5 650 400

А(1Э-0,23А-01 7,5 650 400

Н*Саоаорсда «дактрнчвеидл СЭ-0,22 5 450 400

СЭ-0,22-01 5 450 400

CD-0,45 И , 5 700 400

СЗ-0,45-01 11,5 700 400

IS.UapuM, МСЭ-0,04 2,5 300 200

МОЭ-О,04-01 2,5 300 200

Аб.Иармит пародвшиюЛ IUI-20 0,63 - -

4«10. В залах н гордчкх цехах ресторанов, кафе и общедоступ­

нее столовых о общим количеством мост более 300 допускаетел9 а в 

1У климатической paAono о оборы количеством мест в залах более 200 

предусматриваема кондщполкроогише воздуха,

4.19, Тепловыделение в залах принимается 0t116 kDt/ ч 
(100 ккал/ч) от одного пооотнтелл.

4.20, Температура воздуха, удаллеиого на торговых залов 

предгтрнлтнА общественного литания, опредаллатсл с учетом гради­

ента по высоте,

Подоснабвани^ и калалиэацнл

4.21, Технологическое оборудование длл приготовление пищи 

М ыоАки посуди присоадинлотсл к канализационной сот» о разрывом 

струи ие менее 20 ш  от верка приеиноА воронки.

Дал очистки производственных н сточных вод (до поагупдоии* 

в наружную канализационную сеть) от жиров, крахмала, мезги, песка
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и грлэи проектнруатсл установка жиро* и иеэгоуловителей вне зданий 

на выпусках канализационной сети.

4.22. Установки дум очистим сточншс вод овооуиас цехов произ­
водительностью до 2 г в cwejr/ предусматриваются песколовки д со­
ставе технологического оборудования этих чехов.

4.23 . Д/м определонил расходов води в предприятиях обществен­

ного питания в открытой сети, расчаткоо количество Слюд в чес 

принимается»

Количество 61ГИ1 В C\-)Ht х ц 
ороил работы предприятия

где К - Иоэ(1фа(менг часоиоЛ неравномерности, следует принимать 
раша/м 1 ,5 .

4.24 . Прокладке тврнаитных водопроводных магистралей через 

кладовыо предприятий обо^естиениого лнтанил не догтусхветсл.

4.25» D предприлтилх общественного питаннл битовые н проиэ- 

иодстиошшо стоки должны отводиться о наружную канализацию раз­

дельными выпусками,

4.26» Отводные труби от технологического оборудования и при­
боров лрисовдналютсл к канализационной сети через сифон с разрывом 
струи на ыонаа 20 мы.

4 .27 . Системы водоснабжения и канализации при верроенно- 

пристроенных к жилим зданиям предприятий общественного питания 

длл них должны бить сомостолтолыплш.

4 .2 0 . Л нродирилтплх оСЦостиаиког о питания систем) гончего  

водоснабжение ирининать, как правило, без циркуляции, и крупных 

обтлитох циркуляцию принимать только длл магистралей.
4.29 . D лродлрилтнлх общественного питания рекомендуется, 

как правило, лрооктировать вентилируемые столки канализации.
4 .30 . Do DCTpoemiux и отдельно ctojiouix предприлтилх ебщеет- 

uoinioro питания долями бить установлены счатчмкн дтл води для 
каждого аббпомта отдельно.
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4.31. Но допускается |лзмсп\ать ссигуали н помещают о мокрикм 
процессами над с кладе м лн , тсхнолоп'чоскимн моисл^сниамп и охлаж­
даемыми камерон» предприятий обо\естосиного питания.

При проектировании отвода води от групп варочных котлов 
ремоиацуетсл предусматривать в полу лоток с тропом, перекрытым 
сгемноГ рглет^оЛ*

4.32, В цехах предприлтиЛ общестоснмо1 о питания /при наличии 
технологических трапоо) дли уборки помещений допо;мгитолькнв трат/ 
но устандвллоаютсл

4.33, Длл охлаждения воду, поотулаящоЛ в коцдонепторы холо­
дильных мо̂ ин» проектируют спетому оборотного водоснабжения
о установкой, как правило, Градирни типа ГОП. Если расход води, 
необходимой для охлаждения конденсатора холодильных машин, по 
iipeBUtaer 4 м /ч, допускоетсл присоединение системы охлаждения 
к городскому водопровод/,

4.34. Количество стоков, отводимых предприлтилми обществен­
ного апталил в наругнио сети х&налиэоцни, принимается с К-0,03 
от количества потребляемой воду,

Злентротехзтчесиис устройства 
Элоктрообо)>удование

4.35. По степени обеспечения надохи ости олоктроснабде1Шя 
олектроприемю^кн ПОП относятся к катагоршш.
При невозможности по местным условиям осуществить питание влоктро- 
приемшков 1 категории от двух независимых источников допуокаетол 
питание от разных трансформаторов двухтралефориаторных или от 
двух близлежащих однотроноформаторных подстепий (ТП), подключом- 
них к розним линиям 10(6) - 20 кВ, о устройством автоматического 
включе|и1л резервного питания (ЛОР),

4.36, Пи г аки о силовых олентроприеминкоя и освещения рономоН"
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дуотсл оаущоствллть от оби\нх траш^о^лшторов. При этом частота рвл- 
uaxoD иэыопемнл нолрлженил в сети освещении м* должна преаиэата 
значении, регламентируемых ГОСТ I3IC9-G7\

Таблица 6

H&jojomouojuio э дани А елекгроггрнешшков Категории надежности
•локгроскл<ео)ои1

Столовна, KOjpo и росторалы о количест­
вом пооодочных мест св, 500*

влектроприешшки противопожарных I
устройств и охранной сигнализации
комплекс остальных влоктропрном- П
1D1H0D
комплекс елоктропрпбшжкоа столо- П
вих, кафо и ресторанов с количест­
вом посадочных moot or 100 до 500 
то хе, uenee 100 О

Примечание, Длл зданий и сооружений, в которых противопожарны* 
устроПства не отнесены к I категории по нлдехмости влектроснебдв- 
mm, эти устроЛства отноелтел к тоЛ хе категории, что н комплекс 
влектропрнемникоо здания,

4.37* Питание эвакуационного н ааариАного освещения долэЬш 
бита нозатшеишм от питания рабочего освещения и выполняться: 
при двух вводах в здание - от раэ1шх вводов, а при одном вводе - 
самостоятельными линиями , Начиная от вводно-распределительного 
уотроКства (ПРУ).

4.38. Питание аварийного и рабочего освещения помещений 
должно выполнлтьел от разных источю'ков или ааарнЛняезосоеценне
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должно автоматически лороключаться на второй источник при отклп- 
чс*сш источника, лигаюцого рабочоо освещение. Предусматривать 
устройство автономных источников (аккумуляторных батарей, дизель­
ных электросталей и т.п.) длл питания аварийного освсщонил но 
требуется.

4.39. В предприятиях питания разрешается размещать рстроапиыо 
и прпст|* ценные ТП, а той число комплектное (1СТП), при условии со­
блюдения требовали^ ПУЭ, соответствующих сшштарних и противопо­
жарных но[»м,

4.40. Остроешшо ТП разобщатся в одной нли снежных помещени­
ях о главным распределительным щитом (ГВЦ).

4.41. Для встроенных ТП, КТП и закрыла распределительных 
устройсте (ЭРУ) а дополнеюю к требованиям глади 1У-2 ПУЭ необхо­
димо предусматривать слодующео)

не размещать юс под помещениями о мокрыми технологическими 
лрсцеосаыи, под душевыми, вшааож и уборными;

над помещеюшмм ТП, КТП и ЭРУ виполнять 'надежную гидроизоля­
ции, исключахс̂ тэ возможность проникновения влаги в случае аварии 
систем отопления, водоснабжения и канализации;

лолц камер трансформаторов н ЭРУ напряжением до м вине 100 U 
со стороны входов должны бить вило полов примыкающих помещений 
не менее чем на 10 см и вила отмотки аомлн но менее чем на 30 см; 
при расстоянии от пола подстанции до пола примыкающих помещений 
или земли более 40 см длл входа слодуог предусматривать ступени;

уотроЛотво дороги доя подъезда автомшдин к месту расположения 
лодстащни нлл подъема трансформатора;

обеспечение круглосуточного доступа екоплуатацкокного персо­
нала.

4.42. D здании должно уоталааливатьол одно ОРУ, расположенное 
у основного абонента, независимо от числа предприятий учреждений
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организаций I расположенной о здон> и Увеличение количества ВРУ до* 

пускается прк нагрузке на натдом из взодсо о нормальном кли аварий-

пом рстнно более 630 А*

4*43. На вводах расщмгдолитолънш пунктов и групповых «раков 

должны устанавливаться олиоратп управления, Допускается но уста* 

иаилноать аппараты упраолонил на а водах пунктов и витков, присое­
диненных к одной питомцал литы , при их количество до пяти ск/и- 

чнтелыю за исключением сил о и их распределительных пунктов горлч.ис 
цохов, на вводах в которио установил аппаратов управл*|с я сблэж- 
тольпа во всех случаях*

4.44. Распределение электроэнергии к силовым распределит в ль* 
ж/м отитам, fryнктам и груплооым щиткам освещения осуществляется

по мап1стралыюЛ схеме, кроме потрабитолоА I категории по нддея- 
пости электроснабжения, пнтоомих по радиальноА схеме*

4.45, Питающие линии оаакуациоююго и аварийного освещения, 
рекламы, иллюминации, встроенных нидипидуальиих то ал о т  а  n/икгов, 

холодильных уотшювок должны бить саиостояталыааи», начинал от 
СГУ до ГГЦ. Сити и щитки эоан/ациошкго и аварийного освеи/икя 
могут быть обеими.

4.45* Дист.имнонноо нейтрализованное ососцо1ше рекомии/*?** 

предусматрАоаль в обеденных залах с количеством мост со. ЗСО.

4,47 Управлений освещением складской помещений, а та.ла 

noUUOlOimA ДЛИ НОДГОТООНН ТОПОрОО должно бить iicctiqjm дли ксидого 
помецошш о во шовное (ьн цоитрллнзошншого отюшчеши но огмнчални 
работы предприятии Выключатели местного угцдпдешя асаецсц» см 
должны бить расположены вне помещений на Hccroja^uix конструкциях 

и заключены в шкафы или ниши с пркспособлс1мси для плсиби^ьанлд»
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Устройство внутренних влеитрмчооних 
сотой

4 .4 0 . Внутралннв влоктрнчоскио сотн, и том число сети про­
тивопожарных устройств, цепей управления и сигнализации доллюд 

вилолплтксл проводами и каболлмн о алихипнооиии жилами. Питоххцмо 

линии допускается шлюлмлть ллиииннеииии пимопроподами при коли* 
чин тохнИко-экомоиичесннх обоснований.

4 .49, Прохладна групповой осветительной сотн внполнлотсл 
скрытой сменяемой в каналах и пустотах строитолы tux конструкций, 

а при отсутствии такой возможности - в пластиассових трубах, 

Допускаотсл ВЫПОЛНИТЬ спуски и выключателям и штепсельным роэет- 

вам а бороздах под штукатурной по стопам и nepoi ородном плоскими 

проводами, а такяо изолированными одножильными проводами о поли- 
хлораюшловой изоляцией.

4 .50 , Осветительные проводин в небольших здаин/tx могут выпол- 

илтьел скрытыми несменяемыми с прокладкой специальных проводов 

нелосрадствоюю по ланоллм несгораемых неромрш-нй под штукатур­

ной, в бороздах стан, в швах между конструкциями, в слое подго­
товки пола.

4 .51 , Сети освещения вахт лифтов в продолах пахт должны про­
кладываться открыто без применонил труб.

4 .52 , Силовые распределительные сети должны выполняться сыо- 
нлемдои

открыто- проводами в пластмассовых трубах, а несгораемых 
н трудиосгораемнх коробах, па лотках, а также небронированными 
кабеллми;

скрыто -  в каналах отромтрльммх конструкций без труб, в пласт- 
массовых трубах в слое подготовки пола; выводы электропроводки
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иэ подготовки пола к технологическому оборудовали*, установленному 
а удалении от стон ломещвнил, допускается выполнять в с талы осе
юнкостснюос трубах.

4 ,5 3 . Питающие сети оиполнл&тся сменяемыми: 

открыто - пропода>ш и пластмассовое трусих и г о робах пэ ие- 

cropaouux и трудносгорпета материалов, д также иеброниров<лио*мк 

кабелями. 3 технических э тал од, помсалнимх инженерных слуяб* кори­

д о р а  подшита и подполья допускается п|юклодил пнтамь'ъс н груп­
повых липпП открыто но лотках при условии, что • этих пигч.мтдх 
отсутствуют газопроводы;

скрыто -  а каналах строительных конструкция без тр/С, а бо­
роздах, атробах и в несгораемом слое подготовки пола о пластмас­
совых трубах и коробах,

4,&4. Электропроводки в полостях ПОД нспроходними ПОДО 1C HUM* 

потелкоми рассматриваются как скрытие и шполилдтгея:

при поднести потолках нэ сгораемых материалов -  в ставших 

трубах п соответствии с порками "Электрические устроГстеа. Плоила 

производства и приемки работ";

при подоосикх потолках Из necropocwiix н труднссго/о-.\чмд ма­
териалов - о оинппластов1.д трубах, а так*е кабелями, n a t : «итми 
проводами, ИМСЖЦИМИ оболочки из трудиосгорасных мак. риале a. Гни
ЭТОМ ДОГ.жИН бить обсскочсмы ООЭМОГПОСТЬ ПОМЯНИ П;О1)9Д30 Л Кэб'МЛ, 

а таило доступ к местом отпетпне (ml к сичтильником.

Свлзь и сигнализация

4.55 . Проектирование устройств свгри и сигпалгзьц/и вести 

в соответствии с деРотвугачими 1ГГП Миинстепства свиэи СССР и руко­

водящими укалалидми ГЛУ1 и ГУГО 11ЦД СССР и деПствуимнм* норматив­

ными документами.

D п|юдприлтиах общественного питания необходима установка
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городских телефонных аппаратов и городских громкоговорителей,

4.56. Необходимость про окт пропали л BiiyTpoiaieA адыиннс трети оно- 

хоэлйотвашеА или днроктороноА овлзи определяется технологически*

о ад алией, В качество стащионмого устройства дл/i адмшшотратиоио- 

хозлАствошюй с е т и  нсполыуотся твлефолндл стащил учрсддоичсо-
КОГО ТИЛА,

D качестве CTftJunoimoro устройства длл директорскоА связи 

нслользуотсл коммутатор связи,
4.57 , Емкость стащ кошая устроАсто опрадиллотол тохналш и- 

чееккы зад ач ей ,

4,50, 0 ресторанах, а также а вечерних K'uJ ю  пре ду cue т pi lea о тс л 
звукоусиление в торговых залах, В качостпе абонентских устройстп 
звукоусилительной сиотеьш используются эвукоиыо подонки ишцпооть»
2 кВт каждая нлн гроикоговорнтели мощность» От налдлА,

4,69, Длл oxpaiav материальных ценностоА предприятия общест­
венного пнталмл с 300 мест и виде оборудуйте/! автоматической по­
жарной и охранной сигнолиэоциеА*

Пвршотр прадприлтнП оборудуетсл устройствами охранной сигна­
лизации, Блокируются иарушшо двери, окна, форточки, люки на от­

крывание, на лролои (разбитие) и другие уязвимые поста# Охрана 
Пбрнистра является паромы рубахой защити.

4.6Л. Длл усилсигл охрани о помещениях где хранлтсл матери­

ал мша ценности, предусматриваются дополню лыше рубежи оащитц.
В дополнительный рубежи завинти входлт ульт] юоуковие датчики, 

которие видают сигнал тресоги при движении шрушителя или появлв-) 
пил откритого плаискн о охраняемом помещен ><{ емкостные датчики, 
которие устанАПлнпоютсл нелосредстоешю на местах хранения цонноа- 
теА (сеЯфи, металлические игкш|«и и лощин).

КллдиА рубеж защити но соовА абонентской телефонной линии под­
ключается на саиостолтельниА номер пульта централизованного наблю-
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4 .61 , Способ защиты (блокировки) отдельных помещений опреде­

ляется о соответствии с рекомендациями по выбору и тактике лргме- 

неиил твхннчооких средств охранной сигнализации*
4»62. Прищиш'.олькио решения по проектирования» усталою». 

пожармоЛ сигнализации и тип пожарншо нзоеготеля выбирается и со* 

ответствии с инструкцией по проектированию установок лсхарнэА сиг** 

нолтацин ШЮН 61-70.

4 ,63 . D проектах должно лр|ыенлтьсл оборудование только про- 
жлоленного изготовления,

4.61. Сети связи и сигнализации в торговых залах, «дмлннстра- 

тивних помещениях и о местах скопления людей рекомендуется выпол­

нять скрытым способом, в  остальных помещениях -  открытым,

Аютбыагаэацил инженерного оборудования

4.CS, 0 системах автоматизации инженерного оборудования 
выбор объема автоматизации (контроля, регулирования, зашиты, 

блокировок, у п р а в л е н и я  и сигнализации) должен осуществляться 

о цел/а поддержошл необходимых параметров, обеспечения на;;'* •пос­

ти, выполнения п р оти во п ож ар н ы х требования, экономим топлд, холоде 

и электроэнергии, сокращения обслуживающего персонала»

4.66, Для инженерно»о оборудования предприятий обнестьоиного 

питания применяется электрическая с и с т с т  регулирования i* *»*«uitu .

Для CttCTOM шигенерноги оборудования Применяются МНТП овтомз- 

т»пацнн в соотиетстоии с указаниями Глаоионтатаотомцтнкм Укнмон- 

тамспецстрол СССР.
4 .67 . Для монтажа средето автоматизации индустриальными ме­

тодами необходимо предусматривать!
п орхитснтурно-строитс л I пом p a w  л с Л|юсита1 проемы для про­

хода электрических и трубных проводок ч е р т  степи н перекрытия, 

вакладлио трубы для скрытых нрооодок, конструкции для установки 
шитой; 75



ь  спи.нарио-твхничсских разделах проекта:* пакладюдо устрой­

стве ( CoCixjhh t расширители * конусные переходи, ответные {иными, 
трубные боЛпвеи н др ) на технологнчоском оборудовании и трубо- 

про подах длл ус тонооки первичных приборов и средств автоматизации! 

ре гул крутою  клопами, соленоидное вентили, олектроэадшчг.ки, рогу- 
л л торн непосрсдстпениого деПствил, заслонки с нснолнитсльшаж 
механизмами;

в разделе автоматизации: координацию электрических и трубних 

прооодок с указанием способов прокладки и выбором основных монтаж­

ных изделии; координацию ipitob, а также приборов и средств автома­

тизации, устапаогиоаемнх н а  степах, полу, поломках одамиА, техно­

логических впиорлтах и трубопроводах.
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Прилсзекае I

Плстзди групп поведения $есдзсеуаз, стаговъх сСгедсступнсЯ сегм, 

кзфе • закусочныхг кзфе ноладатных, дегскзс:, водочных

Группы поведений

I

Дтл посетителе*:

с слмоо6слут%»«д№;ем

Форыа
про ял воде тна

Площадь в предприятиях сбеестхеяного питания 

ддл городов н поселков, в^

рестораны столовые обсе- 

доступно Я сети

на на по­ кд не по­ на “Л 00- ка на по­
ICO сле дуг- 50 сле дув­ 50 сл»дут- КО ел е.дуг“-
ыест сее не- вест шее ве­ мест■ С-С вест• его

сто са ста са. V-CTO место
100 50 сэ.50 са.

до 2 а 200

3 4 5 п 8 9 10

л г^ г*  з а к у с о ч н ы е , каф е  

в с ^ с д с х л с е ,  х г ф е -и о л е ч -  

кые, кафе детсюго

И З 2Л 2 SC 1в«  300 I .9 I



I 2 3

в  т о м  ч и с л е  a t !  с  р е л д а - -

т о ч н о й

с  о б с л у х а в л н и е м  о ф с т п а н т а к ж 2 5 4

в  тд* ч и с л е  з а л  б е з  р е л д а - 1 8 0

ТОЧКОЙ

П р о к з в о д с т э е н н а д Л с л у ф а б р н -  

х а т ы  х ы с о -  

х о й  с т е п е ­

1 9 9

• н и  г о т о в ­

н о с т и

П о л у ф а б р и ­ 2 0 0

mm к а т ы

С ы р ь е 2 П

Д л и  п р и е м а  и  х р а н е н и я  п р о ­ П о д у ф а б р н - 9 0

д у к т о в х а т а  ю с о -  

х е й  с т е п е -

НИ ГОТОВНОСТИ

И р о д  с и з  о к н е  п р и .  I

А 5 6 7 В 9

» 1 8 0 1 . 8 1 6 0 1 . 6 3 2 0 1 . 6

2 . 2 9 1 1 . 7 5 3 5 3 1 . 7 5

1 . 8 - ** 7 0 1 . 4 2 S 0 1 . 4

0 . 6 7 7 0 0 , 5 5 7 0  4 4 1 2 0 0 , 2 9

7 5 0 , 6 5 1 7 2 0 , 3 8

0 , 7 3 7 8 0 , 6 5 8

7 6

0 . 5

0 , 7 2

1 2 2

1 8 4

0 , 3

0 , 3 9

0 . 7 8 9 5 0 , 6 2 - - -

0 , 3 3 7 0 , 2 5 2 2

2 4

0  2 6  

0 , 3

6 2

6 3

0 , 1 5

0 , 1 7



П р а д о л к е ч а е  п р л и  I

I 2 3 1 4 5 6 1 7 8 о
—- 

t o

П о л у ф а б р и к а т ы 5 2 0 , 7 7 4 0 0 . 3 2 2 0 , 2 5 6 2 0 Д 5

Сырье 9 5 0 , 4 7 5 0 0 ,3 5

2 4 0 , 3

**

е а 0 . Х 7
О*

С л т х  с б н о -б ы то в а д П о л у ф а б р и к а т ы S 0 0 ,3 2 2 5 0 ,2 3 3 0 0 . 2 8 7 2 0 2 5
в ы с о к о й  с т е п е ­

н и  г о т о в н о с т и

■ЗС о .= а  к  о , ^

П о л у ф а б р и к а т ы 5 1 0 , 3 8 2 8 0 . 2 S 3 0

3 S

0  2 5  

0 , 3 2

7 2

е г
2 - 2 5

0 . 2 S

С ы э ь е 5 3 0 . 4 2 9 0 . 3 - - 4т *ш

Пгкуоу̂ !о>_« ; J. д-а определена* nnccaccft групп помезеюй прсдгрилтжа мюле указанной ***-_ 
тхмсги пркыеклетсл едки и гот же карматизюй г.окдзателк, во по ирюцхпу жгатанпа. 2. Над чер­
те* ламы г-пгя-м при сзысобог.^мжам-/и, пав черте* -  при оСслужеелкх офххмактама. 3. При пров*- 
ткэоммив стоаояа сдерет вр*а*гшатрижатк депедкителкмо поиезские дел отдкаа посетителей .жэ 
расчет* 0.2 на I места ж зале к кеРинст жрана плосадко 9 . 4С В ж*фе молодехмем с--вдует

-Й
грсрусыятритатк пемегтхке совета адфе из расчета 0.1 и*- на едио шесто * заде; ж жа>» детсхои -
сситземие ада игр -  О.Гд и* на r -нг- ы-стт ж ?ад«. 5. в оГлт доступна столоыа и кафе па па осади 
г^да aaajcattOTsa гредусыатроитк o;%vT icoa-Oap) ваоссддо &-12 х*.‘



ПЛОЩАДИ m in i ЛОМВЦЦШП КАВЕ^АШШЛТШ

Группы помодекмА Площадь в предир

ВАфО-АПТОМ|\Т11

на 75 на последующее Ил

мост место ов» 75 мо

Дал посетителей!
О СЛМОоОСЛуШМВАЛИбЧ

D том числе о раздаточноЛ 
о одолухлштем о̂ №|иантамн 

D том числе эм о ридаточиоА

ЛрОИЗВОДСтКИАЛ

ICO 2,00
100 2

60 0,4

Длл приема и храпения продуктов 20 0,21

Служевно-дытовал 42 0,12

Примечштл! I. Дм  определенна плоцадеА групп помещвнкА ир 

ав 11орматнв1шЛ показатель, но по прищниу вичишшл. 2, Длл пивм 

ккх емкостях, мод чертой - при хракон«н нива в дочках*
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Приложение Z

МОРОЮ (ОЕ, КОЦДИТВРСКНХ, IUIMIUX БАРОО

нлтилх общеетленного пнтопил и го(ю длх и посетили

кофе-мороженое каф с-кондигерскае пнм ш а Сшри

60

o r

на последующее 

место с в . СО

на 5 0  на последующее 

у е с т  уосго ов, 50
на SO 

мест
на последутшее 

место со . IQ

9 0 1 .0 0 100 1 ,0 4 106 1,150
7 0 1 ,4 00 1 .6 00 1 .6

- - - - 96 1 ,0 1
- - - - 70 1 .4

4 0 0 ,2 0 79 0 ,0 4 23 0 *4
29 0 / Л

10 0 ,1 6 20 0 ,2 40 0 .4
43 0 .4

2 0 о.ое 26 0 ,4 0 23 0 ,4

«дяриятил, каиья* кх ynaawowM амаотниости, приыеилмсп одни и тот 

v x  баров над чертой дады площади при храпении писа а изог* рммчес-

II



П р ха о хе м м в  3

П Л О О Л И  Г Р У П П  П С О Э К Й  С П Ш К Ш З И Р О З А К Н У Х  з ш с о ч я ь DC в  

П Р У Ш И И Я Я  Б Ы С ТР О ГО  ОБСЛУЗИВАНЯЯ

Гр /л га . поы есенхЯ Пл о т е л ь  в п р е д п ри я ти я х о б д е с -в е н н э г о  пи та ни я  д лл г о р о д о в  к п о с е л к о в , м^

с п е а г а л ю к р о  ванные закусочны е б ы с тр о го  о б с л у г и в л х к л  (П В О )

ры бны е, м ясны е, м у т а .е  ( с а з -  

дымные, пл о вны е , ч и н а х * ,  

,б д кккы е) и т * д .

мясные (к о т л е т н ы е , с о с и с о ч н ы е , б н ф * 

с -е х с к ы е  я т . д . ) ,  мучны е (п е л ьм ен ны е, 

Ш ф о х х о в ы е , п о нч и к о вы е  я т . д . )

н а  5 0  м ест н а  п осл ед тгд ее 
м есто с в . 50

на. 5 0  м е с т н а  п о с л е д у гц е е  м е сто  
с в .  5 0

Для п о с е т и т е л е й 1 0 0 1 . 8 В 4 1 , 6 4
В том числе ш 0 0 1 . 6 ТО 1 . 4

Про кзв о д с тв е в н а я 39 0 .3 2 2 6 0 ,3 2

Для приема х  з р а в е -  12 0 ,2 4 1 0 0 , 2

к и я  п р о д у к т о в  

С я у х е б к о - б к т о ь а я 1 5 0 ,2 4 1 2 0 , 2



Лрнмсчплил» I .  Длл определенна плозддеА групп помещений 

лредприлтий мсныье! уназолной вместимости пркмеилетсл одни и тот 

хб нормагнвпиА показатель, ко по лршцнпу вичитыо'Л, 2* При из­

готовлении ыучких изделий в предприятиях площади производствен* 
них поисцс1шА следует увеличивать на 15#, 3. При работе споциа-

лизировшооа закусочных с обслуживанием официантами следует про*
2

оусхатрноать буфог, площпдьо на маисе б и ,

Лрклоаскне 4

ПЛОЩАДИ ГРУПП ГШВЦИШЯ О СТШОИ/Х ш аш а УЧШЛД 
ЭЛОЕДииЫ

Группа помещений Форид 2Площадь, и
производ­

ства
на
100
мест

па после- 
дувдее 
место 
со. 100

кд
200

мест

кв лосла* 

АУ*цее 
м«сто 
сн, 2СО

Дли посетителей т 214 2,00 422 2,СО
D тон числе зал о 100 1.0 360 1 . 8

раздаточной
Производственна* Полуфабрикаты 90 1 . 8 360 1 . 8

впсодоЛ croneiM 
готовности 
11о луф 41 б рнн A TU 112 0,51 164 0,51
Сирьо 125 0,54 160 0.54

Длл приема н хра- Полуфабрикаты 30 0,30 76 0.1
ценил продуктов высокой степени 

готовности 
Полуфабрикаты 41 0.4! вг 0,13



Лродоллонио гтрил, 4

Групп* помещения Форма Ллогцвдь, к2
ПроНЭВОД-
сгва

на
100
ыест

на после­
дующее 
место 
св, 100

НА
200
мест

на после­
дующее 
место 
св, 200

Сырье 45 0,45 90 0,16
Служебно-бмтовАл Полуфабрикаты 

высокой степе- 
lot готовности

24 0,24 46 0,16

Полуф̂ брИКАТМ 23 0,25 DO 0,17
Сырье 20 0,26 50 0,17

Примечало^ I. D столовых» разыооуаекых в эдолнлх учебных 

эмедениД кли соединении* о ники критики переходами, вестибюль и 
rajv\ep̂ »ort следует проектировать в соответствии со СНиП 
2.09#04Ч)7, 2, 0 столовых не ыеиео 20 % мест следует предусмат­

ривать алл диетического пнташл. При количестве квот диетичес­

кого muajota 100 и более следует предусматривать помещение длл
п

отдыха посетителей из расчета 0,2 к на I место и кабинет врача
2ПЛОЩАДЬ» 9 и .

«4



Прилоаокие 5

ПЛОЩАДИ ГРУШ R0KS!2CSI СТОГ.ОШ-РАДаМОЧШК

Группа помещений Плоцопь, и 

па 2Ъ вест

2

на пэслсдугсев 
nicro св. 25

Длл Посетителей!
в том число

47 I.W

зал с раздаточной 45 1.8
Пронэоодстоекклд и tii/тоаад 52 0,54

Прплояаниа 6

IMOaWDI ГРУПП П0МНЦО1КЛ достоо

Группа помещений Площадь, м2

до 0 мест на последутееа 
место св* 6

1
Зол с раздаточной 21 1.4
Прткз содст oamuui 10 0.4



Приложат!# 7

плоаиди псмщвом цехов и га ш х  изделия

Памцжмм Площади iiououjaiuirt цеха мучных 

изделий, н?

ид 1000 изделий У0ОЛКЧО1Ш0 иди 

уменьшение ид 
1000 нэделиЛ

П о ы л ц в н к *  д м  жилочки 22 ю

и з д а л а *

К л «ДОЖАЛ ж КОА'ШАЛ tAJVI 6 (до 0000 2
изделий)

Приложение В

плащ и помещения магазинов КУЛИНАРИИ

Поивцоикд Пловец в понесет «А идгдзкнд кулинарии 
санообслуживдиил ид 10 м2 торговой
паоцлдц а ал а, и

одо 40 и торгоопП 
площади а&лд

уводичогшв пд код* 
див 10 и2 торговоЛ 
ПЛОЩАДИ ЗДЛА,
ов. 40 м2

Подсобки  ̂ поиоцвкнл 2 0,0
Для приема и граканял 1.5 1,45
продуктов
Зонд пццйЧн обедов на дои 1.2 0,0



Примечания; I* Кагаэкны кулинарии торговой олоцлдь» злад 

св« 130 могут рллиосцатьсл вне предприятий общественного пита­
ния. В э п а  случаях при магазине кулинария следует предусматри­
вать приекочиуы продуктов площадь» 16 и служебно-битовые DO*

2 2мощения из расчете 1,4 и  ид 10 ы площади торгового зала, 2* Па 

двдвшш пв прооктировшшо допуокевгод при ыагязнна кулинарки пре­
дусматривать яо|]ч)гернЙ, отдели заказов и отпуска обедов ал дои, 
состав я площади лоиощонлй которых принимать согласно л рил. 9*

Приложение 9

ПЛОЩАДИ ПОИЩЕШ КАФЕТЕРИЕВ

Поыощонкл Площадь, и2

Зал кафетерия о раздаточной на# пест:

О 10
12 22

16 20

Подсобны* помоцаиял и ыоечидл О

Пржыэтаяле к табл. 10*
Примечаниям I* Для определения площадей групп помещений 

предприятий ионишей указанной вместимости просилотел один 
Н тот жо нормативный показатель, но по лрпмилу вычитания,

2 В столовых заготовочных на 35 мгет количество условных 
блпд принято 1500, коэффициенты упетчеш л нгоаодеА помещений 
П|Юи300ДГТиО1И01Х для нркемт и хранения продуктов, служвбно- 
битоиих л(шводс1ш на последу mtua 5СО услонмос блнд.

87



Дм посетителе Л l
с самообслуживанием - - - 7 0
ш  том числе пал с ралда- - - 63

точноЛ
с обсдухнлшжеы сфвднаи- 175 2,24 -

TOWJ1
9 Tow числе ЭАЛ боэ рал- 135 1,0 -

ДАТОЧЛОЙ
Проиэеодственнал Лолуфабрикаги 120 0,0 47

Сырье 130 0,0 61
Дм приема и хранения Полуфабрикаты 40 0,17 19

продуктов CXpwa 11 0,10 19
Служебно-битовая Нолуфвбрииати 27 0,21 15

Сырье 20 0,21 15

88



Приложение 10

предприятиях общественного питания для сельских 
населенных пунктов, м2

Стол<эиио 1<оф°» закусочныеv Пирожковые, ион* 
чнкоои, чо1урсч- 
пие, Слжишо, 
пельчокные, ва- 

1»кнч>ме

обще­
доступные

заготовочные
HOiJo-lиолочныо,

КОИДМТОрСКИв

iia
последу-
/ЯЦСО
мосто
ов.35

на 35 

мост

на послоду- 

пцоо место 

св. 35

ма 25 
мост

№  ПООЛОДУ-
пдее чисто 

св. 25

на 25 

мест

на послОду- 
ищов моего 

св. 25

2,09 70 2,09 52 1,06 52 1,06

i.e W I.B 40 1.6 40 1.6

m

0,7 - - 35 0,34 35 0,34

0,94 76 0,5 - - 43 0,41

0,32 - - 17 0,06 11 0,21

0,32 44 0,1 - - 11 0,21

0,1 - - 10 0.20 10 0,24

0,2 21 0,4 - - 10 0,24

19



Состав групп поколений лродпр

Лолеше|шя Ресторан С т о л

общедоступно

г 2 3
Дгд посетителей 

Вестибюль (включал гардероб, Д ля  л и б о й в  и в  О
утлтальнио, убориие) 
Аванзал Дал любой вности-

Залы без раздаточной (о об­

мости
То же

служиванием о<|лл1алтамн) 

Золи с раздаточной (с само­ Д л я л ю б о
обслуживанием) 
Помещение официантов Дял лдхЗой шести- *

Артистическая и хранение

мости

То мо
иуэикалыаа инструментов 
П/((бТ в зале * А л л л ю б о

Гойе ценно сопата ко^а 

Поиецо!» о дав игр (в Кв4* 
детской)
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илтий общественного питоши
Прилокснне I I

о в и е

Писали учебных 

заьедеииП

ICa^o, эск>сочная, 

кш(̂ е молодежное, 

детское, молочное

На*; с - ко1 щит е рс кое

Л 5 6

т и м 0 с т м

- Для любой вместимости -

Я 1IIII0 Т И Н О С

(к[ж>мд закусочных и 

И (и) с цо лонных)

T II

- Для любой цнестниости -

(м|х>ио закусочных и 

кафе молочных)

То ла (с обслуживанием

о>] нцнаптаыи)

Й о м о е т  и -  Длл вместимости 100 мест

м о с т и  и более (о ка{е и 301.7-

co'iioix с.шообглужпранмл)

-  Дли л»6о11 нгостимости

- То *е

VI



I 3
fV/titoJ) Цех (при работе 
на сырье}
ЛтщегольеосП цех (при Д л я  л ю б о й  в н е с

Для любой вмести-
мости

ребого не сырье)

Овощной цех (гтри работе " "
на сырье)

Koiv/iMTopcKiirt uexi
помещение подготовки лщ -

помещение замесе и виномни 

помещоиме отделки изделий

Помещение персонала Для вместимости Для вмостимооти

100 мост и более

Для приема и хранения 

Охлаждаемые номе]» Для любой вмести­

мости

Для вместимости Для вмостимооти 

100 мост и более

Для любой имости-

Охлаждаемая кпмора талевых 

отходов

Кладоиол сухих продуктов 

и место кладовщика 

Кладовая овощей 

Кладовая колитное и соков Для любой вмести­
мости

мости 

То хе

Кладовая и моечная тарм Для любой вмеотн- 

мооти
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Продолжение прпл. II

Л 5 б

т п м о о т И

я

150 мест н более Дол вместимости 

150 мест н более

Для вместимости 
100 мест н более 
Дгл лхбоП вмести­

мости

То же

Для вместимости 

75 мест и более

200 мест и более

Дел лябоА вмести* 

кости

Для лкбоЛ вмести­

мости

Для любоА оиести- 

кости 
То же

Для вместимости 

75 кест и болое

9*



I 2 3
Проиэпол<*тоонпие

Еуф'вт (с обсл/живозтеи Для любой внести-
офщиолтами) иостм

Раздаточное (с обслужнввотви 
офщшшпши)

То же -

ГорлчиА цех It Д а л
Ход од] сиП цех и Я

Поуещскнв для резан хлеба п

ДоготооочныА цох (на полу­
фабрикатах)

я

Цех обработки золвин 
(на полуфабриката)

* Д м  BueoTiutdoTU

Ноечнлл столовой пооуди я Д л я

Сервизная (с обслуаивалнви 
оф.циаптйин)

я

Wo с'жал кухонной посуды 
(Функциональных сикостсй)

я Д л я

Уоечнад и кладовая rnjxi 
гс j |абри|1атов

я Д л я  « Н о

П^чоцспис эаиедуххцего 
проиэиодстпои

ДЛЯ BUOCTIIUOCT1I

Riruofi цех (при роботе 
на снрье

N Д л я  л о <j о
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П р о д о л ж е н и е  Г ф И Л *  I I

4 5 6

-  Длл Любой DU6CTIUI0CTH 

(кроме закусочних и 

itaife молочки/)

- Для лобоЛ вместимости 

(k|>ouq захусочю/х н ка|«о 

молочных)

л  и  d  о  й  в ы е с т  и  м о с т и

* Только для hrujo для вмес­

тимости 100 мост и более 

200 мест и болов Только в кш{ч) длл вмести­

мости 300 мест н более 

л ю б о й  в м о с т и и о с т и

Для вместимости 100 мест 

и более (кроме закусоч­

ной и К(ь|о мо ючпого) 

л ю б о й  в м е с т и  м о с т  и

й и м е е т  и - Дли пиостпыостм 100 мост 

и q с т и и более

100 мост и болое Дл/i ь^естнмостн 100 мест

и болса

й и м е е т  и -

м о с т и
95



I 2 3
Кллгоеал илооптарл 
Лрнсмочнал

Ciyicflin/e и Оитопио

Д л л в м 
Длл любой вместимости

Конторские
ГЛ0В|1&Л НАССА

Гардероб для персонала 
Дглевьо, уборные

Д л л л ю б о  
Д л л  В М 6 0
Д л л  л ю б о

п п

Помещение лниноА гигнени Длл любой. вмоотнмооти при количеств
Г(ПЮ\НЦ
Гельевол
Гардероб для очертят он

Длл любой вместимости
*» т

Помещотсв общостееюоос 
0ргаю<зацнА

Дли вместимости

Помещение радиоузла Дли любой вмеотиыоотк Дли виестимоо-
ти 150 мост и
более

Помещение слесарл-мехдпииа То я» То же

И



Прадо хне кие nP*vw I t

4 5 5

е с т  и м о с т и  100 мест и б о л е е  

Длл любой вместимости

Л в м е о т н м о с т н  

т н м о с т и 200 m o o t  и б о л о в

А в и е а т и м о с т и  
*

в одновременно рабогиющкх жониуш в маясимлдтув смену - IS ч е л . . 

Д л я  в м е с т и м о с т и  75 м е с т  и б о л е е
-  -  А т  лгЭоП 1МССГКМ0С

ти ( 1 7  оме закугочк 
И кл.’г м̂ лочнь'х)

400 мсгт и более

Для любой вмести- Для вместимости
мости 150 мест и более

Длл местимости То ле .
400 мест и болов

?7



Состав групп аомоцэаиД в пред

Поиааюяял Хдфо-детошг Кофо-иородо-

по*

Спасрииосзд-

ровшиш»

эахуоочяие

I ______ 2 ____ 3_____ 4
Для noc»r»T»3gft

Bacndoju (н и ш ш  гвр- Лдл виоопшаог* 6Q мост в 4ол*е

доро(5# уишиш-пиа, jdop~ 

Ebo)

Зал о раздаточной (о оа~ Зад о воной д л я  л »
ио о 0 с хухаладд 0 м)
Baa <3вз раздаточной

автоидтов

-  Д да лххЗой

(С OdaJQTOtn&ltfftU вивствиоот*

офиса ант a v i)  

Буфот в *адв То к*

Toproauft ш - - -

JlDomponcynmurua 

Гаэдатонндл (о о'<5олу- ~ Ддл лххЗов

аиииишоч о1шиантди*) ьиосткмоогд

Овиоценх» хролвшш, рао- д л я  л в

фасовка х подготовка про­

дуктов х ре&лхэодхх 

Моаглад столово! посуди МовЧИйЯ под- Для « idol
-э1огаяит~кга>1Шо1 посуди

1ф/иххиоиалаих оихосто!)
вооов, opado- 

ров я стохло-
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DpiAOAbtfX* Ц

ujmmuax обцвствоиного иат&ахл

Саоцлалиэв- 
роваянио 
предприя­
тия быст­
рого об- 
ол/жявоивл

С о о ци али з к р о d ашш в 
блри

Столовую
раздаточ­
ные

EjrftfTU «'ЛГАЗии 
гтж ш ; им

тижоД боэалхо- 
голы] и ft

5 ___ & 7 а ___ э____ 10

Только уии- Для вмостаиостл Только / шмдьяыв

валышв 50 мост в болов

б о ft В J4 0 с т к 1л 0 о т *

- Для дххЗой - -

вмвствиооп
- То XQ - - <т

- - - «- - Дм лиЫ
BBJBHJfflf

) lm  либоД — -  ~

ЁШйСТЪХОСТШ
d o t  J I U e O t M U O O T f e

виестаыостя Для juodol «• Motwm
awостшостя Tipw щ

DllIVTk99



I 2- i 3__________ i____
Т в р и  ДАЛ ЛХХЗоХ

DVOOTfcMOCTH

Ооыечеяае персонала Длд в м е с т и л о  о -  -  -
тя 75 мест я
б О А * *

Am поземл я xpaneiout 
д ш ш »

Охлаждаемое ruiuepu Длл вмеотямоетш 7S moot я Ьолоа

Клддомл ородглтов Для вмоотямостя 60 МОСТ я 0ОЛВВ

Наэмзтемператгрпаа -  Для омеотпмоо-
камера тя 100 мест а

Помечете для храменял 
пхаа
Кладовая внаентаря

более
тт *•

Праеночная Для лабоЯ вмоогвмоота
Помечтал длл1 утала- 
ашаа отходом

То а*
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Предо ля о rat • орал. 12

1 & 1 1 9 H i
AVI АГООЭ

IWAJr^KU

Для шюсткыоо- 
тя 75 квот х 

болов

- Для ВМвСТАМОО- —

TU 7Ь мост ж 
болов

тт Для Jtxdol 

Ж0ЛДЧН1О1

- Дал агхЗоА

ХКМОСПШОСТЯ

тт Кладовая

сод7тста>в- 

СЛ1 товаре» 

для гхЛА
ООЛХШС!

- Для ВМОСТКМОО- - 

тля 100 мест 

я болЪв

м тт

Для либоЛ 

вместимости
- - тл

- Для вместпмос- тт

хш 75 пест я болев



------------- ;------------ 2 3 4

СлуибС)1ша > dmosua 

Слух«<3аи« Jim вмостжмоои( 50 moot ж
Гардероб для аарсоиала 
Д/шааы», /dopsue

Д Д я Л В й 0 1
Т о

2 М 0 
X •

Бельевая Д Д Л I  К ( 0 ПИФОМ 7 6  и • о

Лоиоцапа иахдихчас&оа 
uacripcRol

Для ЛЕЙОЙ 
виесггиост*

- -

Ппгмгищт^ Г. Допускается осЗгодлплть поивщвшш одинакового функц 

деили поточности технологических процессов (в производственник по 

2 . При ороектироошшх ддетгчоышх отолових предусматривать кабин о 

мосты» ЗОО мост я доле о прод/сиатреадть поиащокио ваяолущ ого хоз
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Сродолжвкд8 ТД4л. и

5
—

7 0 9 Р  ю  1

более - - • - Для лвОо! 

яалячаии к 

•дан и д  т о ­

го ньэаача- 
ftULff

Дга ЛЬбОЙ 

B«JC14HKU В 

эдолилх т о ­

го иаэндчо- 

икл

кон&Дьиого вазиачеидл и температурного раждма орд соОл»- 
и о щ о и а л х  ж товарного соседства, а  кладовых ж о х л а ж д а в ш и  каперах), 

т врача я  хоииату Для отдихд иосотитолоД. э . О ресторанах вчестх- 
пАотиом,
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IJptMOXeUHQ 13

Ыялдоолыше /д ед ы » *  показателя порилр/омоЯ 

л оОдоА илочмл предпралтмА осЭщеотпоплого иятаппл 

для городов 1 поселков на I место в эсио

Предпрадтил

0(ЭЩОСТВ01ШОГО

ШТОПАЛ

Коля-

10СТ-

130

мост

■

Э&ЛО

Площадь,

П0рМ1'р/01ЛЛЛ о Affirm

Форма промэподстоа

иОЛ7»1Л()ри- 

кдти высо­

ко* степо- 

кн I отon- 

постя

сырье иодуфабра- 

кдти внсо- 

ной стопе- 

пи ГОТОВ­

НОСТИ

сырье

г 2 3 4 5 G

Ресторалы 100 5,01 6 ,0 9 7 ,6 7 ,9

200 4.GG 4,00 0 ,1 6 .5

300 4.27 4.GI 5 ,6 6

400 4,00 4,43 5 ,3 5 ,75

600 3 ,90 4 ,32 5 ,2 5 ,6

Столовые оОце- so 4 ,96 5 ,04 6 ,5 7 ,6

достлшые 100 4,01 4.G 5,2 6

200 3 ,53 3 ,90 4 ,6 5 ,2

300 3,41 3,02 4 ,4 5

400 3 ,3 3 ,6 0 4 ,3 4 ,0

600 3 ,25 3.GI 4 ,2 4 .7
Столовые высших ipo 3,Б9 4 ,1 4 ,0 6 ,3
учебких заведен*! иоо 3,47 4 ,5 4 .5 4 .9

300 3,24 3 ,49 4 ,2 4 ,5
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Продолжайся тыЗл. ID

400 3,13 3,35
3,2?

4,1
4

4 , 4

4,25
Столови» раэдаточ- 
nue

Kn<I>o, закусочные, 
ха^в-молочныв, 
ко4ю-корож»ков, 

КО<{* дотекло

Кефе-морожевое

Кофо коцддтврскяа

Кафе-мтоыати

Сп оця аля авровашш о 
закусочные

500 3,0?
25 2,92
50 2.GG
75 2,56

100 2,51
50 Ц _

4,58

100 ДлЬЭ
3,77

150 .ЗаЗ.1
3,55

200 и х
3,4

300 .2___
3,13

400 Ь Л 2
3

50 3,40
75 3,03

100 2,01
50 4,5
75 4 .И

100 3,91

75 4,05
100 3,71
150 3,43
25 4,04

3 , 7 5

3 . 4

3 . 2

3 . 2

5Л
5 . 6

U L
s
AjJ L
4 . 6

± jL
4 . 4

»LJL
4 . 1

ы
3.9
4 . 5

3 . 9

3 . 7

5 . 9

5 . 3

5 . 1

5 . 3

4 . 9

4 . 5

4.1

1 0 5



Продолжат* таОл. 13

60 3.32 4,1
75 3,00 - 3,9 -

100 2,96 - 3.7 -

Qteuue dap и 60 - £иД -
3,02 5,0

75 Ш - 4 Л -
3,52 4.6

100 IL5Q - L & *»
3,37 4.4

150 3.34 - 4 Л
3,22 4.2

Сабци&лхвкро&ашш» 25 2,60 - 3,2 -
d в з алкогольна a dapu СО 2,30 - 2,9 -

Fy 1>otw в 3,00 4,7
20 2.65 - 3,2 -
34 2,34 - 2 ,0 -
40 2,23 - 2 ,7
90 1,94 - 2,3 -

GaeiiaajmsxpoB&JtKua 25 2,96 - 3,5 -

ярвдпрмтхл duoTpor 50 2,66 - 3,2 -
im ойслуклвакия 75 '2,56 - 3.1 -

Нолгачииня. I. Нед чартов ддии площади врл опмооОодужяваиии, 
под чертов -  при ойолухивишн официантам*. 2, В одучаях, когда 
ж задании на провктарованаа площади групп помещение отличается от 
укаэаюшх, уделные показателя олодуат корректировать.
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Првловеих# 14

ТврМХ1Ш

Прсдукщой BUOOKOft отвпвги ГОТОВНООТ* (ШЗСО) ХД1Ы1&17ГСЛ 
под/фабрикаты, црошодпшв частхчяуп пли аолцуа ы#хдкжч#скуе, яля 
TonaoD/D, или хпыичоскуо обработки, аз которых подучает готовы# 
Следа и д и кулинарии# вэдолил при ццшшальвом колхлвствв т #’•№>£>* 
г и ч о с к в х  оиорацхй.

Полуфабрикаты (ДФ) (траднцхогаш#) -  ияео (круши! кусок), 
риба -  т/ииса( картофель х овоща -  оодоции#»

Комплексной продпрвлтв# общественного шг-ыал -  обьвдаыаня# 
в одной эдаквв иосколькнх тяиов иродлрадтгД общественного шиа- 

нид (4-5) различного профиля,

Сголоонв-раэдаточино -  продиралтяя, гоалдэ/щх# готов?» 
вривоэиу» продукте.

Снвиндлизированиио врадаралткл быстрого обслуххаашд ~ 
кафе, вакусоч!шо, бари, предприятия, осуиествляиди# бистуиЭ от- 
пуок стабильного, опрвдолониого npolu'.ai прэдсрглгсл одного ваша
осиоииого Следа и иа/шгкд,

Столоиив-эаЛтаьочнио в сольсках иасо/ониих пунктах -  
продпрхнтил, осущеотвлапаио нровэаодстоо и реализации готовых 
блвд в зало предприятия, подуфабрикдтоа и кучных нэдолхП д М  

с н а б ж е н и я  соты ДОГОТОООЧШ1Х ародар/лтвЗ, готовых След для слаб- 
хонил отолоиих-раэдаточиих, С>фотов,

107



С0ЛЕЛЛ1ШВ

стр.

1 .  OLUCIE ИОЖИСОШ ..................................................................................................  у

2 .  Р А З .'ш ш и а : п г щ т ш п Ш  о п д а з т и а ш о г о  ш т л н м п

u  c n c m i B  г о и з д с к о И  ( П О С Е Л К Ш Ю П ) З А С Т Г О И К Н  и  

П Л Ш Л Ш Ы  IUIA11 Г 1 Л С Т К Л  ........................................................................................................ 7

3. ociu'tio-twwuiPcoO'UiLit; и конструктud/e г ш ш я  . . . . . . к

Основные рономенлштл
Иомошомпд для посетителей . . . . ...............    38

Интерьеры помадемий для Посетителей ................. ..
Рропэподстиощша иоиещотм ....................................   .45

[Ьиодонлл для ирпоиа в храионьл нродунтоп • • . . • " , 4 9  

Служено я duToouo иоиещоиял . . . .  • ••57

4. тятшов оБог/до1шиш  , . , 0 »

Отоалоняэ, воигнлпцлд я пондидиоклроваиве
воэдухд............................... ... .................................... ..
Водоснаддепно в кдлпллэгщвл ...........

Электротехятескве устройства. Электроо^орудова- 
нее ...................... .
Устройство внутрешшд елептричешшЯ сетей ........
Связь к сагналпэшшя
Автомат в зацпл aiuenepnoro ойорудовалил ................. ,

Dpi до же пае 1 . Плоцодд групп помощеилй ресторанов, о<Зще- 
достуинил столових, кафе, еакусоч^шс, 
клфв-молодегноо, молочное, детское 

Пржловекяе 2 . Площади групп помещений кафо-алтоматов,
ка{ о-морояеиое, кафс-конддторакое пивацх

59

44

G8

71

73

7J

77

*0

108



Приложение 3. Площади грyou помещений сиецяализяровикши 
закусочных и ародлрхлт*гв быстрого обслужи­
вания .......................... *......... ................................ I*

Приложение 4« Площади груди почасен* в в сго/ооах ihjc-ux

учебных эаведен&Я . , .......... , ................................ It
Приложение 5. Площади гр/иа пои9ще1иЯ стоювих раэм*лоч-

М *  ......................................................... , .................  **
Приложению в* Площади грУаа помощоииЯ буфотов IJ
Приложение 7, Плоиюшк помощокиЦ цехоо кучицд иэдилаЛ . н
Прнложопие в* Площади помощоииЯ магазинов г^лгнарпг........ 1ъ
Приложение 9. Площади ивмвскпшЛ Д отерпи» ь;
Прллоданне 10 . Площади групп исм^ломнЛ продлрилгиД общест­

венною ВИТАНИЯ ДМ СвЛЮКИХ Haceisetbltix 
ПУНКТОВ ...................................................................  CI

Приложение I I .  Состав групп помещений ореддрслт.'Л об л е т -

венною онтепля ............ #........................ vu

Приложение 12. Состав трупа аочещеиаЯ в саоццалиэлроион-
т х  предприятиях общостооиного антаяня . fi П  

Приложение 13* Мпишальпио улолыш<} показатели нормируе­
мо.! алощадн врадпрялтиЯ общественного rct- 
ТШ1ЛЛ д м  городов и поселков на I  моего
в зале ................ .............101

Приложение 14. Тормшш и сократим,ш ............ ........................ . ,  юг

toe

Пособие к СНиП 2.08.02-89

https://meganorm.ru/Data2/1/4294820/4294820170.htm

