Часть пособия к СНиП 2.08.02-89 Предприятия общ питания

4. ИНЖЕНЕРНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ

4.1. При проектировании инженерного оборудования следует использовать вторичные энергоресурсы и применять прогрессивные типы санитарно-технических агрегатов и различных установок, электротехнического и другого оборудования, отличающегося более высокими характеристиками по сравнению с изготавливаемым отечественной промышленностью в настоящее время, в том числе, более экономичных по металлоемкости и энергоемкости. 

При проектировании следует руководствоваться:

СНиП 2.04.05-86; СНиП 2.04.01-85; СНиП 2.04.09-84; СНиП 2.04.08-87, также [image: image1.png]BCH 59 -88
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Отопление, вентиляция и кондиционирование воздуха 

4.2. Расчетную температуру воздуха и кратность воздухообмена в помещениях принимать по табл.6.

Таблица 6

	Помещения 
	Расчетная температура воздуха, °С, для холодного периода года 
	Кратность воздухообмена

 в 1 ч.

	
	
	приток 
	вытяжка 

	1 
	2 
	3 
	4 

	     Зал раздаточный (тепловыделение в залах принимается 0,116 кВт/ч (100 ккал/ч) от одного посетителя)
	16 
	По расчету (но не более 

80 м[image: image2.png]


 на человека)

	     Вестибюль, аванзал     
	16 
	2 
	-

	     Магазин кулинарии     
	16 
	3 
	2 

	     Помещения для хранения музыкальных инструментов     
	16 
	1 
	1 

	     Горячий цех, помещение выпечки кондитерских изделий     
	5 
	По расчету дежурного отопления 

	     Цехи: доготовочный, холодный, мясной, птицегольевой, рыбный, обработки зелени, овощей     
	16 
	3 
	4 

	     Помещение заведующего производством     
	18 
	2 
	-

	     Помещение подготовки яиц     
	16 
	3 
	5 

	     Помещение для мучных изделий и отделка кондитерских изделий, бельевая     
	16 
	1 
	2 

	     Помещение для резки хлеба, для подготовки мороженого, сервизная, подсобная     
	16 
	1 
	1 

	     Моечные (столовой кухонной посуды, судков, тары)     
	20 
	4 
	6 

	     Кабинет директора, контора, главная касса, комнаты официантов, персонала, кладовщика     
	18 
	1 
	1 

	     Кладовая сухих продуктов, кладовая инвентаря, кладовая винно-водочных изделий, помещение для хранения пива     
	12 
	-
	1 

	     Кладовая овощей, солений, тары     
	5 
	-
	2 

	     Приемочная     
	16 
	3 
	-

	     Машинное отделение охлаждаемых камер с воздушным охлаждением агрегатов     
	По расчету 

	     Машинное отделение охлаждаемых камер с водяным охлаждением агрегатов     
	-
	3 
	4 

	     Ремонтные мастерские     
	16 
	2 
	3 

	     Помещение общественных организаций     
	16 
	1 
	1 

	     Охлаждаемые камеры для хранения:     
	  
	  
	  

	     мяса     
	±0 
	-
	-

	     рыбы     
	-2 
	-
	-

	     молочно-жировых продуктов, овощных полуфабрикатов     
	2 
	-
	-


	     полуфабрикатов, в том числе высокой степени готовности, гастрономии    
	±0 
	-
	-

	     овощей, фруктов, ягод, напитков     
	4 
	4 
	4 

	     кондитерских изделий     
	4 
	-
	-

	     вин и напитков     
	6 
	-
	-

	     мороженого и замороженных фруктов     
	-15 
	-
	-

	     пищевых отходов     
	2 
	10 
	10 

	     Курительная комната     
	16 
	-
	10 

	     Разгрузочные помещения     
	10
	По расчету

	     Уборная общая


	16
	0 50м3/ч на 1 унитаз, 25м3/ч на 1 пис.

	     Гардеробные (объем за барьером)
	16
	-
	2


Примечания: 1. Указанные в таблице температуры воздуха в помещениях (кроме охлаждаемых камер) являются расчетными при проектировании систем отопления. 2. В буфетах, барах, коктейль-холлах, банкетных залах, размещаемых в отдельных помещениях, принимается кратность воздуха минус 3. 3. Указанные в таблице температуры воздуха в охлаждаемых камерах поддерживаются круглосуточно в течение всего года. В камерах для одновременного хранения мяса и рыбы или мясных, рыбных полуфабрикатов принимать температуры ±0 °С; для овощных полуфабрикатов +2 °С; для хранения всех продуктов (1 камера в предприятии) ±2 °С.

Системы отопления во встроенных, встроенно-пристроенных предприятиях общественного питания к зданиям иного назначения проектируются раздельными и присоединяются к узлам управления этих зданий.

4.3. Тамбуры входов для посетителей в предприятиях общественного питания с количеством мест в залах 100 и более при расчетной температуре наружного воздуха (для проектирования отопления) минус 15 °С ниже проектируются с тепловыми завесами.

4.4. Системы вентиляции предприятий общественного питания во встроенных, встроенно-пристроенных к зданиям иного назначения должны быть раздельными от этих зданий. При этом должны предусматривать меры по защите жилых помещений от шума и вибрации.

4.5. Системы вытяжной вентиляции проектируются раздельными для следующих групп помещений:

· для посетителей;

· производственных (допускается объединять в одну вытяжную систему местные отсосы горячих цехов и общеобменную вентиляцию, горячих, холодных, доготовочных, моечных и других производственных помещений);

· местных отсосов от посудомоечных машин;

· уборных и душевых с раздевалками;

· камер пищевых отходов;

· охлаждаемых камер фруктов, овощей и зелени.

В кафе и столовых на 50 мест и менее допускается устройство вытяжной вентиляции без организованного притока.

4.6. Расчет воздухообмена в торговых залах, горячих и кондитерских цехах производить на поглощение теплоизбытка от людей, солнечной радиации (или электроосвещения) и технологического теплового оборудования.

4.7. Системы вентиляции в горячих цехах проектируются с применением приточно-вытяжных локализующих устройств.

4.8. Теплопотери наружных дверей, не оборудованных тепловыми завесами для входа покупателей, и у загрузочных дверей принимать с коэффициентом 5.

4.9. Тепловыделения от технологического оборудования определяются с учетом коэффициентов одновременности работы и загрузки оборудования.

4.10. Для расчета воздухообмена в горячих цехах и в помещениях для выпечки кондитерских изделий принимать: температуру воздуха, удаляемого через зонты, завесы и локализующие устройства над технологическим оборудованием, выделяющим тепло, 42°С; температуру воздуха под потолком 30 °С.

4.11. В залах и горячих цехах соответственно нормативным требованиям кондиционирование воздуха может быть осуществлено с помощью центральных или местных кондиционеров или бескомпрессорной системой кондиционирования воздуха.

4.12. Для монтажа, ремонта и технического осмотра вентиляционного оборудования необходимо предусматривать монтажные проемы, передвижные и стационарные подъемно-транспортные средства.

4.13. Прокладка внутренней канализации в пределах приточных камер не допускается.

4.14. Системы приточно-вытяжной вентиляции и кондиционирования воздуха рекомендуется проектировать с автоматическим регулированием.

4.15. В мелких предприятиях общественного питания рекомендуется для торгового зала и горячего цеха проектировать единую приточную систему.

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

Коэффициенты одновременности работы электрического и газового оборудования: в столовых, кафе и закусочных - 0,8; в ресторанах - 0,7.

Коэффициент загрузки электрооборудования: электроплиты - 0,65; электрические мармиты и тепловые шкафы, электросковороды и электрофритюрницы - 0,5; прочее оборудование - 0,3. 

4.17. Расходы воздуха по модулированному оборудованию принимаются по табл.7.

Таблица 7

	NN пп 
	Оборудование 
	Марка 
	кВт 
	Количество воздуха, м[image: image3.png]


/ч

	  
	  
	  
	  
	вытяжного
	приточного 


	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 



	1.
	Плита электрическая
	ПЭ-0,17 
	4 
	250 
	200 

	2.
	       
	ПЭ-0,17-01 
	4 
	25 
	200 

	3.
	Плита электрическая
	ПЭ-0,51 
	12 
	750 
	400 

	4.
	       
	ПЭ-0,51-01 
	12 
	750 
	400 

	5.
	Шкаф жарочный
	ШЖЭ-0,51 
	8 
	400 
	-

	6.
	       
	ШЖЭ-0,51-01 
	8 
	400 
	-

	7.
	       
	ШЖЭ-0,85 
	12 
	500 
	-

	8.
	       
	ШЖЭ-0,85-01 
	12 
	500 
	-

	9.
	Устройство электрическое, варочное
	УЭВ-60 
	9,45 
	650 
	400 

	10.
	Котел передвижной
	КП-60 
	-
	-
	-

	11.
	Фритюрница
	ФЭ-20 
	7,5 
	350 
	200 

	12.
	Котел пищеварочный вместимостью, л:
	  
	  
	  
	  

	  
	100
	КЭ-100 
	18,9 
	550 
	400 

	  
	160
	КЭ-160 
	24 
	650 
	400 

	  
	250
	КЭ-250 
	30 
	750 
	400 

	13.
	Аппарат пароварочный
	АПЭ-0,23А 
	7,5 
	650 
	400 

	  
	       
	АПЭ-0,23А-01 
	7,5 
	650 
	400 

	14.
	Сковорода электрическая
	СЭ-0,22 
	5 
	450 
	400 

	  
	       
	СЭ-0,22-01 
	5 
	450 
	400 

	  
	       
	СЭ-0,45 
	11,5 
	700 
	400 

	  
	       
	СЭ-0,45-01 
	11,5 
	700 
	400 

	15.
	Мармит
	МСЭ-0,84 
	2,5 
	300 
	200 

	  
	       
	МСЭ-0,84-01 
	2,5 
	300 
	200 

	16.
	Мармит передвижной
	МП-28 
	0,63 
	-
	-


4.18. В залах и горячих цехах ресторанов, кафе и общедоступных столовых с общим количеством мест более 300 допускается, а в IV климатическом районе с общим количеством мест в залах более 200 предусматривается кондиционирование воздуха.

4.19. Тепловыделение в залах принимается 0,116 кВт/ч (100 ккал/ч) от одного посетителя.

4.20. Температура воздуха, удаляемого из торговых залов предприятий общественного питания, определяется с учетом градиента по высоте.

Водоснабжение и канализация 

4.21. Технологическое оборудование для приготовления пищи и мойки посуды присоединяется к канализационной сети с разрывом струи не менее 20 мм от верха приемной воронки.

Для очистки производственных и сточных вод (до поступления в наружную канализационную сеть) от жиров, крахмала, мезги, песка и грязи проектируется установка жиро- и мезгоуловителей вне зданий на выпусках канализационной сети.

4.22. Установки для очистки сточных вод овощных цехов производительностью до 2 т в смену предусматриваются песколовки в составе технологического оборудования этих цехов.

4.23. Для определения расходов воды в предприятиях общественного питания в открытой сети, расчетное количество блюд в час принимается:
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,

где К - коэффициент часовой неравномерности потребления блюд, следует принимать равным 1,5.

Пример расчета:

Исходные данные:

Число посадочных мест   50

Штат обслуживающего персонала   12 чел в смену.

Сменность работы   1,5.

По прил.3  СНиП 2.04.01-85, в предприятиях общественного питания количество реализуемых блюд U в час следует определять по формуле

      U=2,2*n*m,

где n - количество посадочных мест;

      m - количество посадок, принимаемое для для ресторанов - 1,5; для столовых предприятий – 3; для открытых кафе, столовых – 2.
Нормы расхода воды включают  все дополнительные расходы (обслуживающим персоналом, душевыми для персонала, посетителями, на уборку помещения и т.д.).
      U=2,2*50*1,5=165   условных блюд в час.

	Измеритель
	Норма расхода воды, л
	Расход воды прибором,

	
	в средние сутки
	в сутки наибольшего потребления
	в час наибольшего потребления
	

	
	общая
	горячей
	общая (в том числе горячей)
	горячей
	общая (в том числе горячей)
	горячей
	общий, л/с
	общий, л/ч
	холодной или горячей, л/с
	Холодной или горячей, л/ч

	
	qu,mtot
	qu,mh
	qutot
	quh
	qhr,utot
	qhr,uh
	q0tot
	q0,hrtot
	q0c, q0h
	q0,hrc, q0,hrh

	1 условное блюдо
	16
	12,7
	16
	12,7
	16
	12,7
	0,3
	300
	0,2
	200


 В пособии к СНиП 2.08.02-89 Предприятия общ питания указано: количество стоков, отводимых предприятиями общественного питания в наружные сети канализации, принимается с К-0,85 от количества потребляемой воды. Расчетные суточные расходы определяем с учетом часов работы предприятия.

Расчётный часовой расход без учёта нужд на пожаротушение:

Общий в час макс. водопотребления 165*16=2660 л/час  =  2,64 куб.м/час

Горячей в час макс. водопотребления 165*12,7=2095,5 л/час  =  2,10 куб.м/час

Канализование 0,85*2,64=2,44 куб.м/час

4.24. Прокладка транзитных водопроводных магистралей через кладовые предприятий общественного питания не допускается.

4.25. В предприятиях общественного питания бытовые и производственные стоки должны отводиться в наружную канализацию раздельными выпусками.

4.26. Отводные трубы от технологического оборудования и приборов присоединяются к канализационной сети через сифон с разрывом струи не менее 20 мм.

4.27. Системы водоснабжения и канализации при встроенно-пристроенных к жилым зданиям предприятий общественного питания для них должны быть самостоятельными.

4.28. В предприятиях общественного питания систему горячего водоснабжения принимать, как правило, без циркуляции, в крупных объектах циркуляцию принимать только для магистралей.

4.29. В предприятиях общественного питания рекомендуется, как правило, проектировать вентилируемые стояки канализации.

4.30. Во встроенных и отдельно стоящих предприятиях общественного питания должны быть установлены счетчики для воды для каждого абонента отдельно.

4.31. Не допускается размещать санузлы и помещения с мокрыми процессами над складскими, технологическими помещениями и охлаждаемыми камерами предприятий общественного питания.

При проектировании отвода воды от групп варочных котлов рекомендуется предусматривать в полу лоток с трапом, перекрытым съемной решеткой.

4.32. В цехах предприятий общественного питания (при наличии технологических трапов) для уборки помещений дополнительные трапы не устанавливаются.

4.33. Для охлаждения воды, поступающей в конденсаторы холодильных машин, проектируют систему оборотного водоснабжения с установкой, как правило, градирни типа ГВП. Если расход воды, необходимой для охлаждения конденсатора холодильных машин, не превышает 4 м[image: image5.png]


/ч, допускается присоединение системы охлаждения к городскому водопроводу.

4.34. Количество стоков, отводимых предприятиями общественного питания в наружные сети канализации, принимается с К-0,85 от количества потребляемой воды.

Электротехнические устройства

Электрооборудование

4.35. По степени обеспечения надежности электроснабжения электроприемники ПОП относятся к категориям.

При невозможности по местным условиям осуществить питание электроприемников I категории от двух независимых источников допускается питание от разных трансформаторов двухтрансформаторных или от двух близлежащих однотрансформаторных подстанций (ТП), подключенных к разным линиям 10(6) - 20 кВ, с устройством автоматического включения резервного питания (АВР).

4.36. Питание силовых электроприемников и освещения рекомендуется осуществлять от общих трансформаторов. При этом частота размахов изменения напряжения в сети освещения не должна превышать значений, регламентируемых ГОСТ 13109-67*.

Таблица 8

	Наименование зданий электроприемников


	Категории надежности электроснабжения 

	     Столовые, кафе и рестораны с количеством посадочных мест св. 500:     
	  

	     электроприемники противопожарных устройств и охранной сигнализации     
	I 

	     комплекс остальных электроприемников     
	II 

	     комплекс электроприемников столовых, кафе и ресторанов с количеством посадочных мест от 100 до 500     
	II 

	     то же, менее 100     
	III 


Примечание. Для зданий и сооружений, в которых противопожарные устройства не отнесены к I категории по надежности электроснабжения, эти устройства относятся к той же категории, что и комплекс электроприемников здания.

4.37. Питание эвакуационного и аварийного освещения должно быть независимым от питания рабочего освещения и выполняться:

при двух вводах в здание - от разных вводов, а при одном вводе - самостоятельными линиями, начиная от вводно-распределительного устройства (ВРУ).

4.38. Питание аварийного и рабочего освещения помещений должно выполняться от разных источников или аварийное освещение должно автоматически переключаться на второй источник при отключении источника, питающего рабочее освещение. Предусматривать устройство автономных источников (аккумуляторных батарей, дизельных электростанций и т.п.) для питания аварийного освещения не требуется.

4.39. В предприятиях питания разрешается размещать встроенные и пристроенные ТП, в том числе комплектные (КТП), при условии соблюдения требований ПУЭ, соответствующих санитарных и противопожарных норм.

4.40. Встроенные ТП размещаются в одном или смежных помещениях с главным распределительным щитом (ГРЩ).

4.41. Для встроенных ТП, КТП и закрытых распределительных устройств (ЗРУ) в дополнение к требованиям главы IV-2 ПУЭ необходимо предусматривать следующее:

не размещать их под помещениями с мокрыми технологическими процессами, под душевыми, ванными и уборными;

над помещениями ТП, КТП и ЗРУ выполнять надежную гидроизоляцию, исключающую возможность проникновения влаги в случае аварии систем отопления, водоснабжения и канализации;

полы камер трансформаторов и ЗРУ напряжением до и выше 100 В со стороны входов должны быть выше полов примыкающих помещений не менее чем на 10 см и выше отметки земли не менее чем на 30 см;

при расстоянии от пола подстанции до пола примыкающих помещений или земли более 40 см для входа следует предусматривать ступени;

устройство дороги для подъезда автомашин к месту расположения подстанции или подъема трансформатора;

обеспечение круглосуточного доступа эксплуатационного персонала.

4.42. В здании должно устанавливаться одно ВРУ, расположенное у основного абонента, независимо от числа предприятий, учреждений, организаций, расположенных в здании. Увеличение количества ВРУ допускается при нагрузке на каждом из вводов в нормальном или аварийном режиме более 630 А.

4.43. На вводах распределительных пунктов и групповых щитков должны устанавливаться аппараты управления. Допускается не устанавливать аппараты управления на вводах пунктов и щитков, присоединенных к одной питающей линии, при их количестве до пяти включительно за исключением силовых распределительных пунктов горячих цехов, на вводах в которые установка аппаратов управления обязательна во всех случаях.

4.44. Распределение электроэнергии к силовым распределительным щитам, пунктам и групповым щиткам освещения осуществляется по магистральной схеме, кроме потребителей I категории по надежности электроснабжения, питаемых по радиальной схеме.

4.45. Питающие линии эвакуационного и аварийного освещения, рекламы, иллюминации, встроенных индивидуальных тепловых пунктов, холодильных установок должны быть самостоятельными, начиная от ВРУ до ГРЦ. Сети и щитки эвакуационного и аварийного освещения могут быть общими.

4.46. Дистанционное централизованное освещение рекомендуется предусматривать в обеденных залах с количеством мест св. 300.

4.47. Управление освещением складских помещений, а также помещений для подготовки товаров должно быть местным для каждого помещения с возможностью централизованного отключения по окончании работы предприятия. Выключатели местного управления освещением должны быть расположены вне помещений на несгораемых конструкциях и заключены в шкафы или ниши с приспособлением для пломбирования.

Устройство внутренних электрических сетей

4.48. Внутренние электрические сети, в том числе сети противопожарных устройств, цепей управления и сигнализации должны выполняться проводами и кабелями с алюминиевыми жилами. Питающие линии допускается выполнять алюминиевыми шинопроводами при наличии технико-экономических обоснований.

4.49. Прокладка групповой осветительной сети выполняется скрытой сменяемой в каналах и пустотах строительных конструкций, а при отсутствии такой возможности - в пластмассовых трубах. Допускается выполнять спуски к выключателям и штепсельным розеткам в бороздах под штукатуркой по стенам и перегородкам плоскими проводами, а также изолированными одножильными проводами с полихлорвиниловой изоляцией. 

4.50. Осветительные проводки в небольших зданиях могут выполняться скрытыми несменяемыми с прокладкой специальных проводов непосредственно по панелям несгораемых перекрытий под штукатуркой, в бороздах стен, в швах между конструкциями, в слое подготовки пола.

4.51. Сети освещения шахт лифтов в пределах шахт должны прокладываться открыто без применения труб.

4.52. Силовые распределительные сети должны выполняться сменяемыми:

открыто - проводами в пластмассовых трубах, в несгораемых и трудносгораемых коробах, на лотках, а также небронированными кабелями;

скрыто - в каналах строительных конструкций без труб, в пластмассовых трубах в слое подготовки пола; выводы электропроводки из подготовки пола к технологическому оборудованию, установленному в удалении от стен помещения, допускается выполнять в стальных тонкостенных трубах.

4.53. Питающие сети выполняются сменяемыми:

открыто - проводами в пластмассовых трубах и коробах из несгораемых и трудносгораемых материалов, а также небронированными кабелями. В технических этажах, помещениях инженерных служб, коридорах подвалов и подполья допускается прокладка питающих и групповых линий открыто на лотках при условии, что в этих помещениях отсутствуют газопроводы;

скрыто - в каналах строительных конструкций без труб, в бороздах, штрабах и в несгораемом слое подготовки пола в пластмассовых трубах и коробах.

4.54. Электропроводки в полостях над непроходными подвесными потолками рассматриваются как скрытые и выполняются:

при подвесных потолках из сгораемых материалов - в стальных трубах в соответствии с нормами "Электрические устройства. Правила производства и приемки работ";

при подвесных потолках из несгораемых и трудносгораемых материалов - в винипластовых трубах, а также кабелями, защищенными проводами, имеющими оболочки из трудносгораемых материалов. При этом должны быть обеспечены возможность замены проводов и кабеля, а также доступ к местам ответвлений к светильникам.

Связь и сигнализация

     4.55. Проектирование устройств связи и сигнализации вести в соответствии с действующими НТП Министерства связи СССР и руководящими указаниями ГУВД и ГУПО МВД СССР и действующими нормативными документами.

В предприятиях общественного питания необходима установка городских телефонных аппаратов и городских громкоговорителей.

4.56. Необходимость проектирования внутренней административно-хозяйственной или директорской связи определяется технологическим заданием. В качестве станционного устройства для административно-хозяйственной связи используется телефонная станция учрежденческого типа.

В качестве станционного устройства для директорской связи используется коммутатор связи.

4.57. Емкость станционных устройств определяется технологическим заданием.

4.58. В ресторанах, а также в вечерних кафе предусматривается звукоусиление в торговых залах. В качестве абонентских устройств звукоусилительной системы используются звуковые колонки мощностью 2 кВт каждая или громкоговорители мощностью 2 Вт каждый.

4.59. Для охраны материальных ценностей предприятия общественного питания с 300 мест и выше оборудуются автоматической пожарной и охранной сигнализацией.

Периметр предприятий оборудуется устройствами охранной сигнализации. Блокируются наружные двери, окна, форточки, люки на открывание, на пролом (разбитые) и другие уязвимые места. Охрана периметра является первым рубежом защиты.

4.60. Для усиления охраны в помещениях, где хранятся материальные ценности, предусматриваются дополнительные рубежи защиты. В дополнительные рубежи защиты входят ультразвуковые датчики, которые выдают сигнал тревоги при движении нарушителя или появления открытого пламени в охраняемом помещении; емкостные датчики, которые устанавливаются непосредственно на местах хранения ценностей (сейфы, металлические шкафы и ящики).

Каждый рубеж защиты по своей абонентской телефонной линии подключается на самостоятельный номер пульта централизованного наблюдения. 

4.61. Способ защиты (блокировки) отдельных помещений определяется в соответствии с рекомендациями по выбору и тактике применения технических средств охранной сигнализации.

4.62. Принципиальные решения по проектированию установок пожарной сигнализации и тип пожарного извещателя выбирается в соответствии с инструкцией по проектированию установок пожарной сигнализации ВПСН 61-78.

4.63. В проектах должно применяться оборудование только промышленного изготовления.

4.64. Сети связи и сигнализации в торговых залах, административных помещениях и в местах скопления людей рекомендуется выполнять скрытым способом, в остальных помещениях - открытым.

Автоматизация инженерного оборудования

4.65. В системах автоматизации инженерного оборудования выбор объема автоматизации (контроля, регулирования, защиты, блокировок, управления и сигнализации) должен осуществляться в целях поддержания необходимых параметров, обеспечения надежности, выполнения противопожарных требований, экономии тепла, холода и электроэнергии, сокращения обслуживающего персонала.

4.66. Для инженерного оборудования предприятий общественного питания применяется электрическая система регулирования и защиты.

Для систем инженерного оборудования применяются щиты автоматизации в соответствии с указаниями Главмонтажавтоматики Минмонтажспецстроя СССР.

4.67. Для монтажа средств автоматизации индустриальными методами необходимо предусматривать:

в архитектурно-строительном разделе проекта: проемы для прохода электрических и трубных проводок через стены и перекрытия, закладные трубы для скрытых проводок, конструкции для установки щитов;

в санитарно-технических разделах проекта: закладные устройства (бобышки, расширители, конусные переходы, ответные фланцы, трубные бойпасы и др.) на технологическом оборудовании и трубопроводах для установки первичных приборов и средств автоматизации; регулирующие клапаны, соленоидные вентили, электрозадвижки, регуляторы непосредственного действия, заслонки с исполнительными механизмами;

в разделе автоматизации: координацию электрических и трубных проводок с указанием способов прокладки и выбором основных монтажных изделий; координацию щитов, а также приборов и средств автоматизации, устанавливаемых на стенах, полу, колоннах зданий, технологических аппаратах и трубопроводах.

Приложение 1 

Площади групп помещений ресторанов, столовых общедоступной сети, кафе, закусочных, кафе молодежных, детских, молочных

	Группы помещений 
	Форма производства 
	Площадь в предприятиях общественного питания для городов и поселков, м[image: image6.png]




	  
	  
	рестораны 
	столовые общедоступной сети 
	кафе, закусочные, кафе молодежное, кафе-молочные, кафе детские

	  
	  
	на 100 мест 
	на после- дующее место св. 100 
	на 50 мест 
	на после- дующее место св. 50 
	на 50 мест 
	на после- дующее место св. 50 до 200 
	на 200 мест 
	на после- дующее место св. 200 

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 
	8 
	9 
	10 



	Для посетителей:     
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

	с самообслуживанием     
	  
	-
	-
	118 
	2,12 
	96 
	1,96 
	390 
	1,91 

	в том числе зал с раздаточной     
	  
	-
	-
	180 
	1,8 
	160 
	1,6 
	320 
	1,6 

	с обслуживанием официантами     
	  
	254 
	2,2 
	-
	-
	91 
	1,75 
	353 
	1,75 

	в том числе зал без раздаточной     
	  
	180 
	1,8 
	-
	-
	70 
	1,4 
	280 
	1,4 

	Производственная 
	Полуфабрикаты высокой степени готовности
	189 
	0,67 
	70 
	0,5 
	57

-----

75 
	0,44

-------

0,66 
	120

------

172 
	0,29

-------

0,38 

	  
	Полуфабрикаты 
	200 
	0,73 
	78 
	0,6 
	58

---76
	0,5

-------

0,72 
	132

----184 
	0,3

------

0,39 

	  
	Сырье
	211 
	0,78 
	95 
	0,62 
	-
	-
	-
	-

	Для приема и хранения продуктов 
	Полуфабрикаты высокой степени готовности
	90 
	0,3 
	37 
	0,26 
	22

---24 
	0,26

-------

0,3 
	62

----

68 
	0,15

-------

0,17 

	  
	Полуфабрикаты 
	92 
	0,37 
	40 
	0,3 
	22

---

24
	0,26

-------

0,3 
	62

----68 
	0,15

-------

0,17 

	  
	Сырье
	95 
	0,47 
	50 
	0,36 
	-
	-
	-
	-

	Служебно-бытовая 
	Полуфабрикаты высокой степени готовности
	50 
	0,32 
	26 
	0,23 
	30

-----

35 
	0,28

-------

0,32 
	72

-----

82 
	0,25

-------

0,29 

	  
	Полуфабрикаты 
	51 
	0,38 
	28 
	0,28 
	30

-----

35 
	0,28

-------

0,32 
	72

-----

82 
	0,25

-------

0,29



	  
	Сырье
	53 
	0,4 
	29 
	0,3 
	-
	-
	-
	-


Примечания: 1. Для определения площадей групп помещений предприятий меньше указанной вместимости применяется один и тот же нормативный показатель, но по принципу вычитания. 2. Над чертой даны площади при самообслуживании, под чертой - при обслуживании официантами. 3. При проектировании столовых следует предусматривать дополнительно помещение для отдыха посетителей из расчета 0,2 м[image: image7.png]


 на 1 место в зале и кабинет врача площадью 9 м[image: image8.png]


. 4. В кафе молодежном следует предусматривать помещение совета кафе из расчета 0,1 м[image: image9.png]


 на одно место в зале; в кафе детском - помещение для игр - 0,24 м[image: image10.png]


 на одно место в зале. 5. В общедоступных столовых и кафе на площади зала допускается предусматривать буфет (сок-бар) площадью 6-12 м[image: image11.png]


.

Приложение 2 

Площади групп помещений кафе-автоматов мороженое, кондитерских, пивных баров

	Группы помещений 
	Площадь в предприятиях общественного питания в городах и поселках



	
	кафе-автоматы
	кафе-мороженое 
	кафе-кондитерское 
	пивные бары 

	
	на 75 мест 
	на последующее место св. 75
	на 50 мест 
	на последующее место св. 50 
	на 50 мест 
	на последующее место св. 50 
	на 50 мест 
	на последующее место св. 50 

	Для посетителей:     
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

	с самообслуживанием      
	168 
	2,08 
	96 
	1,68 
	100 
	1,84 
	106 
	1,88 

	В том числе с раздаточной     
	150 
	2 
	70 
	1,4 
	80 
	1,6 
	80 
	1,6 

	с обслуживанием официантами      
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	96 
	1,68 

	В том числе зал с раздаточной      
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	70 
	1,4 

	Производственная 
	66 
	0,4 
	40 
	0,26 
	79 
	0,84 
	23

----

29 
	0,4

------

0,48

	Для приема и хранения продуктов 
	28 
	0,21 
	18 
	0,16 
	20 
	0,2 
	46

----

43 
	0,4

-----

0,4

	Служебно-бытовая      
	42 
	0,12 
	20 
	0,08 
	26 
	0,48 
	23 
	0,4 


Примечания: 1. Для определения площадей групп помещений предприятий, меньше их указанной вместимости, применяется один и тот же нормативный показатель, но по принципу вычитания. 2. Для пивных баров над чертой даны площади при хранении пива в изотермических емкостях, под чертой - при хранении пива в бочках.

Приложение 3 

Площади групп помещений специализированных закусочных и предприятий быстрого обслуживания

	
	Площадь в предприятиях общественного питания для городов и поселков, м[image: image12.png]


                  

	Группы помещений 
	специализированные закусочные 


	быстрого обслуживания (ПВО)

	  
	рыбные, мясные, мучные (шашлычные, пловные, чинаки, блинные) и т.д.
	мясные (котлетные, сосисочные, бифштексные и т.д.), мучные (пельменные, пирожковые, пончиковые и т.д.)

	  
	на 50 мест 
	на последующее место св. 50 
	на 50 мест 
	на последующее место св. 50 

	Для посетителей     
	100 
	1,8 
	84 
	1,64 

	В том числе зал      
	80 
	1,6 
	70 
	1,4 

	Производственная      
	39 
	0,32 
	26 
	0,32 

	Для приема и хранения продуктов     
	12 
	0,24 
	10 
	0,2 

	Служебно-бытовая 
	15 
	0,24 
	12 
	0,2 


Примечания: 1. Для определения площадей групп помещений предприятий меньшей указанной вместимости применяется один и тот же нормативный показатель, но по принципу вычитания. 2. При изготовлении мучных изделий в предприятиях площади производственных помещений следует увеличивать на 15%. 3. При работе специализированных закусочных с обслуживанием официантами следует предусматривать буфет, площадью не менее 6 м[image: image13.png]


.

Приложение 4 

Площади групп помещений в столовых высших учебных заведений 

	Группа помещений 
	Форма производства 
	Площадь, м[image: image14.png]


 



	
	
	на 100 мест 
	на последующее место св. 100 
	на 200 мест 
	на последующее место св. 200 

	Для посетителей     
	-
	214 
	2,08 
	422 
	2,08 

	В том числе зал с раздаточной      
	  
	180 
	1,8 
	360 
	1,8 

	Производственная 
	Полуфабрикаты высокой степени готовности      
	98 
	1,8 
	360 
	1,8 

	  
	Полуфабрикаты      
	112 
	0,51 
	164 
	0,51 

	  
	Сырье      
	125 
	0,54 
	160 
	0,54 

	Для приема и хранения продуктов 
	Полуфабрикаты высокой степени готовности      
	38 
	0,38 
	76 
	0,1 

	  
	Полуфабрикаты      
	41 
	0,41 
	82 
	0,13 

	  
	Сырье      
	45 
	0,45 
	90 
	0,16 

	Служебно-бытовая 
	Полуфабрикаты высокой степени готовности      
	24 
	0,24 
	48 
	0,16 

	  
	Полуфабрикаты      
	25 
	0,25 
	50 
	0,17 

	  
	Сырье      
	26 
	0,26 
	56 
	0,17 


Примечания: 1. В столовых, размещаемых в зданиях учебных заведений или соединенных с ними крытыми переходами, вестибюль и гардеробные следует проектировать в соответствии со СНиП 2.09.04-87. 2. В столовых не менее 20% мест следует предусматривать для диетического питания. При количестве мест диетического питания 100 и более следует предусматривать помещение для отдыха посетителей из расчета 0,2 м[image: image15.png]


 на I место и кабинет врача площадью 9 м[image: image16.png]


.
Приложение 5 

Площади групп помещений столовых-раздаточных

	Группа помещений 
	Площадь, м[image: image17.png]


 



	  
	на 25 мест 
	на последующее место св. 25 



	     Для посетителей:     
	47 
	1,84 

	     в том числе      
	  
	  

	     зал с раздаточной      
	45 
	1,8 

	     Производственная и бытовая      
	52 
	0,54 


Приложение 6 

Площади групп помещений буфетов

	Группа помещений 
	Площадь, м[image: image18.png]


 



	  
	до 8 мест 
	на последующее место св. 8 

	Зал с раздаточной 
	21 
	1,4 

	Производственная 
	10 
	0,4 


Приложение 7 

Площади помещений цехов мучных изделий

	Помещения 
	Площади помещений цеха мучных изделий, м[image: image19.png]


 



	  
	на 1000 изделий 
	увеличение или уменьшение на 1000 изделий 



	Помещение для выпечки изделий 
	22 
	10 

	Кладовая и моечная тары 
	6 (до 3000 изделий)
	2 


Приложение 8 

Площади помещений магазинов кулинарии

	Помещения 
	Площадь помещений магазина кулинарии самообслуживания на 10 м[image: image20.png]


 торговой площади зала, м[image: image21.png]


 



	  
	до 40 м[image: image22.png]


 торговой площади зала 
	увеличение на каждые 10 м[image: image23.png]


 торговой площади зала, св. 40 м[image: image24.png]


 



	Подсобные помещения 
	2 
	0,8 

	Для приема и хранения продуктов
	1,5 
	1,45 

	Зона выдачи обедов на дом 
	1,2 
	0,8 


Примечания: 1. Магазины кулинарии торговой площадью зала св. 130 м[image: image25.png]


 могут размещаться вне предприятий общественного питания. В этих случаях при магазине кулинарии следует предусматривать приемочную продуктов площадью 16 м[image: image26.png]


 и служебно-бытовые помещения из расчета 1,4 м[image: image27.png]


 на 10 м[image: image28.png]


 площади торгового зала. 2. По заданию на проектирование допускается при магазине кулинарии предусматривать кафетерий, отделы заказов и отпуска обедов на дом, состав и площади помещений которых принимать согласно прил.9.

Приложение 9 

Площади помещений кафетериев

	Помещения 
	Площадь, м[image: image29.png]


 



	Зал кафетерия с раздаточной на, мест:


	  

	8
	18 

	12
	22 

	16
	28 

	Подсобные помещения и моечная 


	8 


Приложение 10 

Площади групп помещений предприятий общественного питания для сельских 

населенных пунктов

	 
	  
	Площадь в предприятиях общественного питания для сельских населенных пунктов, м[image: image30.png]


 



	Группы помещений 
	Форма производства 
	Рестораны 
	Столовые 
	Кафе, закусочные, кафе- молочные, кафе- кондитерские 
	Пирожковые, пончиковые, чебуречные, блинные, пельменные, вареничные

 

	  
	  
	  
	общедоступные 
	заготовочные

 
	  
	  

	  
	  
	на 75 мест 
	на после- дующее место св. 75 
	на 35 мест 
	на после- дующее место св.35 
	на 35 мест 
	на после- дующее место св. 35 
	на 25 мест 
	на после- дующее место св. 25 
	на 25 мест 
	на после- дующее место св. 25

 

	Для посетителей:     
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

	с самообслуживанием      
	- 
	-
	-
	78 
	2,09 
	78 
	2,09 
	52 
	1,86 
	52 
	1,86 

	в том числе зал с раздаточной      
	  
	-
	-
	63 
	1,8 
	63 
	1,8 
	40 
	1,6 
	40 
	1,6 

	с обслуживанием официантами      
	-
	175 
	2,24 
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	в том числе зал без раздаточной      
	  
	135 
	1,8 
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Производственная     
	Полу-

фабрикаты 
	120 
	0,8 
	47 
	0,7 
	-
	-
	35 
	0,34 
	35 
	0,34 

	  
	Сырье 
	138 
	0,8 
	61 
	0,94 
	76 
	0,5 
	-
	-
	43 
	0,41 

	Для приема и хранения продуктов 
	Полу-

фабрикаты 
	40 
	0,17 
	19 
	0,32 
	-
	-
	17 
	0,06 
	11 
	0,21 

	  
	Сырье 


	41 
	0,18 
	19 
	0,32 
	44 
	0,1 
	-
	-
	11 
	0,21 

	     Служебно-бытовая      
	Полу-фабрикаты 
	27 
	0,21 
	15 
	0,1 
	-
	-
	10 
	0,28 
	10 
	0,24 

	  
	Сырье
	28 
	0,21 
	15 
	0,2 
	21 
	0,4 
	-
	-
	10 
	0,24 


Примечания: 1. Для определения площадей групп помещений предприятий меньшей указанной вместимости применяется один и тот же нормативный показатель, но по принципу вычитания. 2. В столовых заготовочных на 35 мест количество условных блюд принято 1500; коэффициенты увеличения площадей помещений производственных для приема и хранения продуктов, служебно-бытовых приведены на последующие 500 условных блюд.

Приложение 11 

Состав групп помещений предприятий общественного питания

	Помещения 
	Ресторан 
	Столовые 
	Кафе, закусочная, кафе молодежное, детское, молочное 
	Кафе- кондитерское 

	
	
	общедоступные 
	Высших учебных заведений 


	  
	  

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 


	6 

	Для посетителей
	  
	  
	  
	  
	  

	Вестибюль (включая гардероб, умывальные, уборные)     
	Для любой вместимости 
	  
	  

	Аванзал 
	Для любой вместимости 


	-
	-
	-
	-

	Залы без раздаточной (с обслуживанием официантами)     
	То же 
	-
	-
	Для любой вместимости (кроме закусочных и кафе молочных)
	-

	Залы с раздаточной (с самообслужи- ванием)     
	Для любой вместимости 
	  

	Помещение официантов 
	Для любой вместимости 
	-
	-
	Для любой вместимости (кроме закусочных и кафе молочных)
	-

	Артистическая и хранение музыкальных инструментов      
	То же 
	-
	-
	То же (с обслуживанием официантами)
	-

	Буфет в зале 
	-
	Для любой вместимости 
	Для вместимости 100 мест и более (в кафе и закусочных самообслуживания)
	-

	Помещение совета кафе 

     
	-
	-
	-
	Для любой вместимости 
	-

	Помещение для игр (в кафе детском)     
	-
	-
	-
	То же 
	-

	Рыбный цех (при работе на сырье)     
	-
	Для любой вместимости 
	-
	-
	-

	Птицегольевой цех (при работе на сырье)     
	Для любой вместимости 

	Овощной цех (при работе на сырье)     
	-
	Для любой вместимости 
	-

	Кондитерский цех:     
	  
	  
	  
	  
	  

	помещение подготовки яиц      
	-
	-
	-
	-
	Для вместимости 100 мест и более 

	помещение замеса и выпечки      
	-
	-
	-
	-
	Для любой вместимости 

	помещение отделки изделий      
	-
	  
	-
	-
	То же 

	Помещение персонала 
	Для вместимости 100 мест и более 
	Для вместимости 150 мест и более 
	Для вместимости 150 мест и более 
	Для вместимости 75 мест и более 

	Для приема и хранения 
	  
	  
	  
	  
	  

	Охлаждаемые камеры      
	  
	Для любой вместимости 
	  
	Для любой вместимости 
	Для любой вместимости 

	Охлаждаемая камера пищевых отходов 
	Для вместимости 100 мест и более 
	Для вместимости 200 мест и более 
	  
	  

	Кладовая сухих продуктов и место кладовщика      
	  
	Для любой вместимости 
	  
	Для любой вместимости 
	-

	Кладовая овощей      
	  
	То же 
	  
	То же 
	  

	Кладовая напитков и соков      
	Для любой вместимости 
	-
	-
	"
	-

	Кладовая и моечная тары      
	  
	Для любой вместимости 
	-
	Для вместимости 75 мест и более 
	-

	Производственные
	  
	  
	  
	  
	  

	Буфет (с обслуживанием официантами)     
	Для любой вместимости 
	-
	-
	Для любой вместимости (кроме закусочных и кафе молочных)
	-

	Раздаточная (с обслуживанием официантами)     
	То же 
	-
	-
	Для любой вместимости (кроме закусочных и кафе молочных)
	-

	Горячий цех      
	"
	Для любой вместимости 
	  

	Холодный цех      
	"
	"
	"
	"
	  

	Помещение для резки хлеба      
	"
	  
	"
	"
	  

	Доготовочный цех (на полуфабрикатах)
	"
	  
	"
	Только для кафе для вместимости 100 мест и более 
	-

	Цех обработки зелени (на полуфабриката)
	"
	Для вместимости 200 мест и более 
	Только в кафе для вместимости 300 мест и более 
	-

	Моечная столовой посуды      
	"
	Для любой вместимости 
	  

	Сервизная (с обслуживанием официантами)   
	"
	-
	-
	Для вместимости 100 мест и более (кроме закусочной и кафе молочного)
	-

	Моечная кухонной посуды (функциональных емкостей)     
	"
	Для любой вместимости 
	-

	Моечная и кладовая тары полуфабрикатов      
	"
	Для любой вместимости 
	Для вместимости 100 мест и более 
	-

	Помещение заведующего производством      
	
	Для вместимости 100 мест и более 
	Для вместимости 150 мест и более 
	-

	Мясной цех (при работе на сырье)     
	"
	Для любой вместимости 
	-
	-

	Кладовая инвентаря      
	Для вместимости 100 мест и более 
	  

	Приемочная      
	Для любой вместимости 
	Для любой вместимости 

	Служебные и бытовые 
	  
	  
	  
	  
	  

	Конторские      
	  
	Для любой вместимости 
	  

	Главная касса      
	  
	Для вместимости 200 мест и более 
	  

	Гардероб для персонала      
	  
	Для любой вместимости 
	  

	Душевые, уборные     
	
	"
	"
	"
	-

	Помещение личной гигиены женщин      
	Для любой вместимости при количестве одновременно работающих женщин в максимальную смену - 15 чел.

	Бельевая      
	Для любой вместимости 
	Для вместимости 75 мест и более 

	Гардероб для официантов 
	"
	-
	-
	-
	Для любой вместимости (кроме закусочных и кафе молочных)

	Помещение общественных организаций      
	  
	Для вместимости 400 мест и более 
	- 
	-

	Помещение радиоузла      
	Для любой вместимости 
	Для вместимости 150 мест и более 
	Для любой вместимости 
	Для вместимости 150 мест и более 
	-

	Помещение слесаря-механика      
	То же 
	То же 
	Для вместимости 400 мест и более
	То же 
	-


Приложение 12 

Состав групп помещений в предприятиях общественного питания

	Помещения 
	Кафе-автомат 
	Кафе-мороженое 
	Специали- зированные 
	Специализи- рованные предприятия 
	Специализированные бары 
	Столовые раздаточные 
	Буфеты 
	Магазины кулинарии 

	
	  
	  
	закусочные 

  
	    быстрого обслуживания 
	пивной 
	безалко- гольный 
	  
	  
	  

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 
	7 


	8 
	9 
	10 

	Для посетителей
	  

	Вестибюль (включая гардероб, умывальные, уборные)     
	Для вместимости 50 мест и более 
	Только умывальные 
	Для вместимости 50 мест и более 
	Только умывальные 
	-

	Зал с раздаточной (с самообслу- живанием)     
	Зал с зоной автоматов 
	Для любой вместимости 

	Зал без раздаточной (с обслуживанием официантами)     
	-
	Для любой вместимости 
	-
	-
	Для любой вместимости 
	-
	-
	-
	-

	Буфет в зале  
	-
	То же 
	-
	-
	То же 
	-
	-
	-
	-

	Торговый зал      
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	Для любой величины 

	Производ- ственные 
	  

	Раздаточная (с обслуживанием официантами)     
	-
	Для любой вместимости 
	-
	-
	Для любой вместимости 
	-
	-
	-
	-

	Помещение хранения, расфасовки и подготовки продуктов к реализации      
	Для любой вместимости 

	Моечная столовой посуды   
	Моечная подносов, приборов и стеклотары для любой вместимости 
	Для любой вместимости 
	-
	Для любой вместимости 
	-
	Моечная тары и инвентаря для любой величины 

	Моечная кухонной посуды (функциональных емкостей)     
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

	Помещение персонала      
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

	Для приема и хранения продуктов 
	  


	Охлаждаемые камеры      
	Для вместимости 75 мест и более 
	-
	Для вместимости 75 мест и более 
	-
	-
	-
	Для любой величины 

	Кладовая продуктов 
	Для вместимости 50 мест и более 
	-
	Для любой вместимости 
	-
	-
	-
	Кладовая сопутст- вующих товаров для любой величины 

	Низко- температурная камера 
	-
	Для вместимости 100 мест и более 
	-
	-
	Для вместимости 100 мест и более 
	-
	-
	-
	-

	Помещение для хранения пива      
	-
	-
	-
	-
	Для любой вместимости 
	-
	-
	-
	-

	Кладовая инвентаря 
	-
	-
	-
	-
	Для вместимости 75 мест и более 
	-
	-
	-
	-

	Приемочная      
	Для любой вместимости 
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Помещения для утилизации отходов     
	То же 
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Служебные и бытовые 
	  

	Служебные 
	Для вместимости 50 мест и более 
	-
	-
	-
	-
	Для любой величины в зданиях иного назначения 

	Гардероб для персонала      
	Для любой вместимости 
	  

	Душевые, уборные      
	То же 
	  

	Бельевая 
	Для вместимости 75 мест и более 
	-
	-
	-
	Для любой величины в зданиях иного назначения 

	Помещение механической мастерской      
	Для любой вместимости 
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-


Примечания: 1. Допускается объединять помещения одинакового функционального назначения и температурного режима при соблюдении поточности технологических процессов (в производственных помещениях и товарного соседства, в кладовых и охлаждаемых камерах). 2. При проектировании диетических столовых предусматривать кабинет врача и комнату для отдыха посетителей. 3. В ресторанах вместимостью 300 мест и более предусматривать помещение заведующего хозяйством.

Приложение 13 

Минимальные удельные показатели нормируемой и общей площади предприятий 

общественного питания для городов и поселков на I место в зале

	  
	Количество

мест в 
	Площадь, м[image: image31.png]


 

	Предприятия общественного питания 
	зале 
	нормируемая 


	общая 

	  
	  
	Форма производства 



	  
	  
	полуфабрикаты высокой степени готовности 
	сырье 
	полуфабрикаты высокой степени готовности 


	сырье 

	1 
	2 
	3 
	4 
	5 
	6 



	Рестораны 
	100 
	5,81 
	6,09 
	7,6 
	7,9 

	  
	200 
	4,66 
	4,88 
	6,1 
	6,5 

	  
	300 
	4,27 
	4,61 
	5,6 
	6 

	  
	400 
	4,08 
	4,43 
	5,3 
	5,75 

	  
	500 
	3,98 
	4,32 
	5,2 
	5,6 

	Столовые общедоступные 
	50 
	4,96 
	5,84 
	6,5 
	7,6 

	  
	100
	4,01 
	4,6 
	5,2 
	6 

	  
	200 
	3,53 
	3,98 
	4,6 
	5,2 

	  
	300 
	3,41 
	3,82 
	4,4 
	5 

	  
	400 
	3,3 
	3,68 
	4,3 
	4,8 

	  
	500 
	3,25 
	3,61 
	4,2 
	4,7 

	Столовые высших учебных заведений 
	100 
	3,69 
	4,1 
	4,8 
	5,3 

	  
	200 
	3,47 
	4,5 
	4,5 
	4,9 

	  
	300 
	3,24 
	3,49 
	4,2 
	4,5 

	  
	400 
	3,13 
	3,35 
	4,1 
	4,4 

	  
	500 
	3,07 
	3,27 
	4 
	4,25 

	Столовые раздаточные 
	25 
	2,92 
	- 
	3,75 
	-

	  
	50 
	2,66 
	-
	3,4 
	-

	  
	75 
	2,56 
	-
	3,2 
	-

	  
	100 
	2,51 
	-
	3,2 
	-

	Кафе, закусочные, кафе-молочные,
	50
	4,3

-----

4,58
	-
	5,6

-----

5,6 
	-

	кафе-мороженое, кафе детские 
	100
	3,58

------

3,77
	-
	4,7

----

5 
	-

	  
	150
	3,34

------

3,55
	-
	4,3
----
4,6 
	-

	  
	200
	3,21

------

3,4
	-
	4,2

-----

4,4 
	-

	  
	300


	3

------

3,13
	-
	3,9

-----

4,1 
	-

	  
	400


	2,89

------

3
	-
	3,8

-----

3,9 
	-

	Кафе-мороженое 
	50 
	3,48 
	-
	4,5 
	-

	  
	75 
	3,03 
	-
	3,9 
	-

	  
	100 
	2,81 
	-
	3,7 
	-

	Кафе кондитерские 
	50 
	4,5 
	-
	5,9 
	-

	  
	75 
	4,11 
	-
	5,3 
	-

	  
	100 


	3,91 
	-
	5,1 
	-

	Кафе-автоматы 
	75 
	4,05 
	-
	5,3 
	-

	  
	100 
	3,74 
	-
	4,9 
	-

	  
	150 
	3,43 
	-
	4,5 
	-

	Специализированные закусочные 
	25 
	4,04 
	-
	4,1 
	-

	  
	50 
	3,32 
	-
	4,1 
	-

	  
	75 
	3,08 
	-
	3,9 
	-

	  
	100
	2,96 
	-
	3,7 
	-

	Пивные бары 
	50 
	3,96

------

3,82
	-
	5,2

-----

5,0 
	-

	  
	75 
	3,65

-------

3,52
	-
	4,7

-----

4,6 
	-

	  
	100 
	3,50

------

3,37
	-
	4,6

-----

4,4 
	-

	  
	150 
	3,34

-------

3,22
	-
	4,3

-----

4,2 
	-

	Специализированные безалкогольные бары 
	25 
	2,68 
	-
	3,2 
	-

	  
	50 
	2,38 
	-
	2,9 
	-

	Буфеты 
	8 
	3,88 
	-
	4,7 
	-

	  
	20 
	2,65 
	-
	3,2 
	-

	  
	32 
	2,34 
	-
	2,8 
	-

	  
	40 
	2,23 
	-
	2,7 
	-

	  
	50 
	1,94 
	-
	2,3 
	-

	Специализированные предприятия быстрого обслуживания 
	25 
	2,96 
	-
	3,5 
	-

	  
	50 
	2,66 
	-
	3,2 
	-

	  
	75 
	2,56 
	-
	3,1 
	-


Примечания: 1. Над чертой даны площади при самообслуживании, под чертой - при обслуживании официантами. 2. В случаях, когда в задании на проектирование площади групп помещений отличаются от указанных, удельные показатели следует корректировать.

Приложение 14 

Термины

Продукцией высокой степени готовности (ПВСП) называются полуфабрикаты, прошедшие частичную или полную механическую, или тепловую, или химическую обработки, из которых получают готовые блюда или кулинарные изделия при минимальном количестве технологических операций.

Полуфабрикаты (ПФ) (традиционные) - мясо (крупный кусок), рыба - тушки, картофель и овощи - очищенные.

Комплексное предприятие общественного питания - объединение в одном здании нескольких типов предприятий общественного питания (4-5) различного профиля.

Столовые-раздаточные - предприятия, реализующие готовую привозную продукцию.

Специализированные предприятия быстрого обслуживания - кафе, закусочные, бары, предприятия, осуществляющие быстрый отпуск стабильного, определенного профилем предприятия одного вида основного блюда и напитка.

Столовые-заготовочные в сельских населенных пунктах - предприятия, осуществляющие производство и реализацию готовых блюд в зале предприятия, полуфабрикатов и мучных изделий для снабжения сети доготовочных предприятий, готовых блюд для снабжения столовых-раздаточных, буфетов.
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