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ГОСУДАРСТВЕННЫЕ СТРОИТЕЛЬНЫЕ НОРМЫ УКРАИНЫ
	Дома и сооружения
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Вводятся впервые 


Действующие от 2010-09-01
1 СФЕРА ПРИМЕНЕНИЯ

1.1 Эти Нормы устанавливают требования к проектированию новых и тех, что реконструируются, предприятий питания (заведений ресторанного хозяйства, дальше - заведений РХ), которые находятся в домах, которые стоят отдельно, входят в состав многофункциональных домов и домов другого назначения, встраиваются и пристраивают к жилым домам.
1.2  Требования этих Норм распространяются на проектирование всех типов предприятий питания (заведений РХ), независимо от них организационно-правовой формы и формы собственности.

1.3  Эти Нормы не распространяются на проектирование мобильных ( согласно ДСТУ Б В.2.2-22) и сезонных предприятий питания (заведений РХ) временного функционирования, фабрик-заготовительных (за ДСТУ 3862).

1.4  Во время проектирования домов предприятий питания (заведений РХ) рядом с положениями этих Норм нужно также выполнять требования ДБН 360, ДБН А.2.2-1, ДБН В.1.1-7, ДБН В.1.2-2, ДБН В.2.2-9, ДБН В.2.2-15, ДБН В.2.2-17, ДБН В.2.3-4, ДБН В.2.3-5, Санпин 2605 и других действующих нормативных документов в области строительства.

2 НОРМАТИВНЫЕ ССЫЛКИ

В этих Нормах есть ссылки на такие нормативные документы:

ДБН 360-92** Градостроительство. Планирование и застройка городских и сельских поселений
ДБН А.2.2-1-2003 Проектирование. Состав и содержание материалов оценки влияний на окружающую среду (ОВНС) при проектировании и строительстве предприятий, домов и сооружений. Основные положения проектирования
ДВН В.1.4-1.01-97 СРББ. Регламентированные радиационные параметры. Допустимые уровне
ДВН В.1.4-2.01-97 СРББ. Радиационный контроль строительных материалов и объектов строительства
ДБН В.1.1-5-2000 Защита от опасных геологических процессов. Дома и сооружения на підроблюваних территориях и проседающих грунтах
ДБН В.1.1-7-2002 Защита от пожара. Пожарная безопасность объектов строительства
ДБН В.1.1-12:2007 Защита от опасных геологических процессов. Строительство в сейсмических районах Украины
ДБН В.1.2-2:2006 Система обеспечения надежности и безопасности строительных объектов. Нагрузка и влияния. Нормы проектирования
ДБН В.1.2-10-2008 Система обеспечения надежности и безопасности строительных объектов. Основные требования к зданиям и сооружениям. Защита от шума
ДБН В.1.2-14-2008 Система обеспечения надежности и безопасности строительных объектов. Общие принципы обеспечения надежности и конструктивной безопасности зданий, сооружений, строительных конструкций и основ.
ДБН В.2.1-10:2009 Основы и фундаменты строений. Основные положения проектирования 

ДБН В.2.2-3-97 Дома и сооружения. Дома и сооружения учебных заведений

ДБН В.2.2-4-97 Дома и сооружения. Дома и сооружения дошкольных учебных заведений 

ДБН В.2.2-9:2009 Дома и сооружения. Общественные дома и сооружения. Основные положения 

ДБН В.2.2-10-2001 Дома и сооружения. Заведения здравоохранения
ДБН В.2.2-11-2002 Дома и сооружения. Предприятия бытового обслуживания. Основные положения
ДБН В.2.2-13-2003 Дома и сооружения. Спортивное и физкультурно-оздоровительное сооружения 

ДБН В.2.2-15-2005 Дома и сооружения. Жилые дома. Основные положения 

ДБН В.2.2-16-2005 Дома и сооружения. Культурно-зрелищные и дозвіллєві заведения
ДБН В.2.2-17:2006 Дома и сооружения. Доступность домов и сооружений для маломобильных групп населения
ДБН В.2.2-18:2007 Дома и сооружения. Заведения социальной защиты населения
ДБН В.2.2-20:2008 Дома и сооружения. Отели
ДБН В.2.2-23:2009 Дома и сооружения. Предприятия торговли.
ДБН В.2.2-24:2009 Дома и сооружения. Проектирование высотных жилых и общественных домов
ДБН В.2.3-4:2007 Сооружения транспорта. Автомобильные дороги
ДБН В.2.3-5-2001 Сооружения транспорта. Улицы и дороги населенных пунктов
ДБН В.2.3-15:2007 Сооружения транспорта. Автостоянки и гаражи для легковых автомобилей
ДБН В.2.5-13-98* Инженерное оборудование домов и сооружений. Пожарная автоматика домов и сооружений
ДБН В.2.5-20-2001 Инженерное оборудование домов и сооружений. Газоснабжение
ДБН В.2.5-23:2010 Инженерное оборудование домов и сооружений. Проектирование электрооборудования объектов гражданского назначения
ДБН В.2.5-24-2003 Инженерное оборудование домов и сооружений. Электрическая кабельная система отопления
ДБН В.2.5-27-2006 Инженерное оборудование домов и сооружений. Защитные меры электробезопасности в электроустановках домов и сооружений
ДБН В.2.5-28-2006 Инженерное оборудование домов и сооружений. Естественное и искусственное освещение 

ДБН В.2.6-31:2006 Конструкции домов и сооружений. Тепловая изоляция зданий 

ВБН В.2.2-45-1-2004 Проектирование телекоммуникаций. Линейно-кабельные сооружения
ДСТУ Б В. 1.1-4-98* Защита от пожара. Строительные конструкции. Методы испытаний на огнестойкость. Общие требования
ДСТУ Б В. 1.2-3:2006 Система обеспечения надежности и безопасности строительных объектов. Прогибы и перемещения. Требования проектирования
ДСТУ Б В.2.2-22:2008 Дома и сооружения. Здания мобильные (инвентарные). Общие технические условия
ДСТУ Б В.2.5-34:2007 Мусоропровода жилых и общественных домов. Общие технические условия
ДСТУ Б В.2.5-38:2008 Инженерное оборудование домов и сооружений. Устроение молния защиты зданий и сооружений
ДСТУ 3862-99 (зм. 2003 г.) Ресторанное хозяйство. Сроки и определения 

ДСТУ 4268:2003 Услуги туристические. Средства размещения. Общие требования 

ДСТУ 4269:2003 Услуги туристические. Классификация отелей 

ДСТУ 4281:2004 Заведения ресторанного хозяйства. Классификация
ДСТУ ISO 4190-1-2001 Установка лифтовая (элеваторная). Часть 1. Лифты классов І, II, III и VI (ISO4190-1:1999, IDT)
ДСТУ ISO 4190-2-2001 Установка лифтовая (элеваторная). Часть 2. Лифты классов IV (ISO 4190-2:2001, IDT)
ДСТУ ISO 4190-3-2001 Установка лифтовая (элеваторная). Часть 3. Лифты служебные класса V (ISO 4190-3:1982, IDT)
ДСТУ ISO 4190-6-2001 Установка лифтовая (элеваторная). Часть 6. Лифты пассажирские для установления в жилых домах. Планирование и выбор (ISO 4190-6:1984, IDT)
ДСТУ ISO 6309:2007 Противопожарная защита. Знаки безопасности. Форма и цвет (ISO 6309:1987, IDT)
ДСТУ ISO 9386-1:2005 Приводные подъемные платформы для лиц с ограниченными физическими возможностями. Правила безопасности, размеры и функционирования. Часть 1. Вертикальные подъемные платформы
ДСТУ ISO 9386-2:2005 Приводные подъемные платформы для лиц с ограниченными физическими возможностями. Правила безопасности, размеры и функционирования. Часть 2. Приводные лестничные подъемники для передвижения по наклоненной плоскости пользователей, которые сидят, стоят и находятся в инвалидных колясках
ДСТУ ISO 9589:2005 Эскалатора. Строительные размеры.(ІSO 9589:1994, IDT)
ДСТУ EN 81-1:2003 Нормы безопасности к конструкции и эксплуатации лифтов. Часть 1. Лифты электрические ( EN 81-1:1998, IDT)
ДСТУ EN 81-2:2003 Нормы безопасности к конструкции и эксплуатации лифтов. Часть 2. Лифты гидравлические (EN 81-2:1998, IDT)
ДСТУ EN 115:2003 Нормы безопасности к конструкции и эксплуатации эскалаторов и пассажирских конвейеров ( EN 115:1995, IDT)
НПАОП 0.00-1.02-08 Правила строения и безопасной эксплуатации лифтов
НПАОП 40.1-1.21-98 Правила безопасной эксплуатации электроустановок потребителей
НПАОП 40.1-1.32-01 Правила строения электроустановок. Электрооборудование специальных установок
НАПБ Б.01.003-2009 Правила устроения и эксплуатации систем оповещения о пожаре и управлении эвакуацией людей в домах и сооружениях
НАПБ Б.01.007-2004 Правила обустройства и применение лифтов для транспортировки пожарных подразделов в домах и сооружениях
НАПБ Б.02.014-2004 Положение о порядке согласования с органами государственного пожарного надзора проектных решений, на которые не установлено нормы и правила, обоснованных отклонений от обязательных требований нормативных документов
НАПБ Б.06.004-2005 Перечень однотипных за назначением объектов, которые подлежат оборудованию автоматическими установками пожаротушения и пожарной сигнализации
НАПБ Б.07.025-2004 Предложению относительно противопожарной защиты и безопасной эксплуатации в случаях чрезвычайных ситуаций высотных жилых и общественных домов, торговых и выставочных центров, на которые отсутствуют нормы проектирования
ПУЕ:2009 Правила устроения электроустановок
ДГН 6.6.1-6.5.001-98 (НРБУ-97) Нормы радиационной безопасности Украины. Государственные гигиеничные нормативы
ДСП 173-96 Государственные санитарные правила планирования и застройки населенных пунктов
ДСП 201-97 Государственные санитарные правила охраны атмосферного воздуха населенных мест ( от загрязнения химическими и биологическими веществами)
Дсанпін 239-96 Государственные санитарные нормы и правила защиты населения от влияния электромагнитных излучений
ДСН 3.3.6.037-99 Государственные санитарные нормы производственного шума, ультразвука и инфразвука 

ДСН 3.3.6.039-99 Государственные санитарные нормы производственной общей и локальной вибрации
Дсніп 3.3.6-096-2002 Государственные санитарные нормы и правила при работе с источниками электромагнитных полей
Снип II-12-77 Здания и сооружения. Защита вот шума (Дома и сооружения. Защита от шума)
Снип 2.04.01-85 Внутренний водопровод и канализация сданный (Внутренний водопровод и канализация домов)
Снип 2.04.02-84 Водоснабжение. Наружные сеты и сооружения (Водоснабжение. Внешние сети и сооружения)
Снип 2.04.05-91 Отопление, вентиляция и кондиционирование (Отопление, вентиляция и кондиционирование)
Снип 2.09.04-87 Административные и бытовые здания (Административные и бытовые дома) 

Снип 3.05.06-85 Электротехнические устройства (Электротехнические устройства) 

Снип 3.05.07-85 Системы автоматизации ( Системы автоматизации)
ГОСТ 12.1.004-91 ССБТ. Пожарная безопасность. Общие требования (ССБП. Пожарная безопасность. Общие требования)
ГОСТ 12.1.005-88 ССБТ. Общие санитарно-гигиенические требования к воздуху рабочей зоны (ССБП. Общие санитарно-гигиенические требования к воздуху рабочей зоны)
ГОСТ 12.1.006-84 ССБТ. Электромагнитные поля радиочастот. Допустимые уровни на рабочих местах и требования к проведению контроля (ССБП. Электромагнитные поля радиочастот. Допустимые уровне на рабочих местах и требования к проведению контроля)
ГОСТ 12.1.045-84 ССБТ. Электрические поля. Допустимые уровни на рабочих местах и требования к проведению контроля (ССБП. Электрические поля. Допустимые уровне на рабочих местах и требования к проведению контроля)
ГОСТ 12.4.026-76 ССБТ. Цвета сигнальные и знаки безопасности (ССБП. Цвета сигнальные и знаки безопасности)
ГОСТ 14202-69 Трубопроводы промышленных предприятий. Опознавательная окраска, предупредительные знаки и маркировочные щитки (Трубопроводы промышленных предприятий. Распознавательная окраска, предостерегающие знаки и маркировочные щитки)
ПУЭ-86 Правила устройства электроустановок (Правила строения электроустановок)
Санпин 2605-82 Санитарные нормы и правила обеспечения инсоляцией жилых и общественных сданный и территории жилой застройки (Санитарные нормы и правила обеспечения инсоляцией жилых и общественных домов и территории жилой застройки)
Санпин 6027.А-91 Санитарные правила и нормы по применению полимерных материалов в строительстве (Санитарные правила и нормы относительно применения полимерных материалов в строительстве)
Санпин 42-120-4948-89 Санитарные нормы допустимых уровней инфразвука и низкочастотного шума на территории жилой застройки (Санитарные нормы допустимых уровней инфразвука и низкочастотного шума на территории жилой застройки)
Санпин 42-123-4240-86 Санитарные нормы допустимого количества миграции (ДКМ) химических веществ, выделяющихся из полимерных и вторых материалов, контактирующих с пищевыми продуктами, и методы их определения (Санитарные нормы допустимого количества миграции (ДКМ) химических веществ, которые выделяются с полимерных и других материалов, которые контактируют с пищевыми продуктами, и методы их определение)
Санпин 42-128-87 Санитарные нормы допустимой громкости звучания звукозаписывающих и звуковоспроизводящих устройств (Санитарные нормы допустимой громкости звучания звукозаписывающих и звуковоспроизводящих устройств)
СН 1304-75 Санитарные нормы допустимых вибраций в жилых помещениях (Санитарные нормы допустимых вибраций в жилых помещениях)
СН 1757-77 Санитарно-Гигиенические нормы допустимой напряженности электростатистического поля (Санитарно-гигиенические нормы допустимой напряженности электростатического поля)
СН 2152-80 Санитарно-Гигиенические нормы допустимых уровней ионизации воздуха производственных и общественных помещений (Санитарно-гигиенические нормы допустимых уровней ионизации воздуха производственных и общественных помещений)
СН 3077-84 Санитарные нормы допустимого шума в помещениях жилых и общественных сданный и на территории жилой застройки (Санитарные нормы допустимого шума в помещениях жилых и общественных домов и на территории жилой застройки)
СП 5781-91 Санитарные правила для предприятий продовольственной торговли (Санитарные правила для предприятий продовольственной торговли)
СП 42-123-5777-91 Санитарные правила для предприятий общественного питания, включая кондитерские цеха и предприятия, вырабатывающие мягкое мороженое (Санитарные правила для предприятий общественного питания, включая кондитерские цеха и предприятия, которые вырабатывают мягкое мороженое)
3 ТЕРМИНЫ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ ПОНЯТИЙ

В этих Нормах использованные сроки, установленные в ДСТУ 4281 и ДСТУ 3862: заведение быстрого обслуживания РХ, общедоступное заведение РХ, закрытое заведение РХ, ресторан-бар, кофейня, кафе-бар, кафе-пекарня, пивной зал.
Ниже представлены сроки, употребленные в этих Нормах, и определение обозначенных ими понятий.
3.1 Ресторанное хозяйство (РХ) - вид экономической деятельности субъектов хозяйственной деятельности относительно предоставления услуг относительно удовлетворения нужд потребителей в питании с организацией досуга или без него.
Примечание. Субъекты хозяйственной деятельности осуществляют деятельность в ресторанном хозяйстве через заведения РХ (ДСТУ 3862)
3.2 Предприятие питания (заведения РХ) - организационно-структурная единица в сфере РХ, которая осуществляет производственно-торговую деятельность: вырабатывает и (или) доготавливает, продает и организует потребление продукции собственного производства и закупочных товаров, может организовать досуг потребителей.
Примечание. Заведение РХ размещается в отдельном капитальном здании или специально оборудованном помещении другого капитального или некапитального сооружения производственных предприятий, учреждений, учебных, лечебных, оздоровительных заведений, отелей, магазинов, заведений культуры, или в вагонах железнодорожного, салонах авиа-, авто- и водного транспорта и т.п. (ДСТУ 3862)
3.3  Тип заведений РХ - совокупность общих характерных признаков производственно-торговой деятельности заведения РХ (ДСТУ 3862)

3.4  Класс заведений РХ - совокупность отличительных признаков заведения РХ определенного типа, которая характеризует уровень требований к продукции собственного производства и закупочных товаров, условий их потребление, организация обслуживания и досуг потребителей.

Примечание. За степенью комфорта, уровнем обслуживания и объемом оказываемых услуг рестораны и бары разделяют на три класса: люкс, высший и первый (ДСТУ 3862)
3.5 Полносервисные заведения РХ - разновидность заведения РХ с обслуживанием официантами и значительной частицей фирменных и заговорных блюд и (или) напоил в продукции собственного производства.
Примечание. Полносервисным могут быть, как правило, рестораны, бары, кафе (ДСТУ 4281)
3.6  Заведения быстрого обслуживания РХ - разновидность заведений РХ, где применяют метод самообслуживания и предлагают ограниченный ассортименты продукции, которая ускоряет процесс обслуживания (ДСТУ 4281)

3.7  Общедоступные заведения РХ - заведения РХ, продукцию и услуги в котором может получить любой потребитель (ДСТУ 4281)

3.8  Закрытое заведение РХ - заведение РХ, продукцию и услуги в котором может получить определенный контингент потребителей.

Примечание. Закрытые заведения РХ могут организовать питание личного состава вооруженных сил, в высших, профессионально-технических, общеобразовательных учебных заведениях, на промышленных предприятиях и т.п. (ДСТУ 4281)
Ресторан - заведение РХ с разным ассортиментом продукции собственного производства и закупочных товаров, высоким уровнем обслуживания и комфорта в сочетании с организацией отдыха и досуг потребителей
Примечание. "Ресторан" от франц. "restorantes" - укрепляемый, возобновительный.
По времени обслуживания рестораны разделяют на: быстрого обслуживания и обычные; «за методами обслуживания - обслуживание официантами и самообслуживание.
Различают специализированные рестораны: рыбный ресторан, ресторан национальной кухни и т.п. (ДСТУ 3862)
3.9Ресторан-Бар - разновидность ресторана, в состав которого принадлежит бар, торговый зал которого сопредельная с торговым залом ресторана или барная стойка размещена в торговом зале ресторана (ДСТУ 4281)
3.10 Кафе - заведение РХ с широким ассортиментами блюд нескладного приготовления, кондитерских изделий и напоил, в котором применяют самообслуживание или обслуживание официантами
Примечание. Различают специализированные кафе: кафе-кондитерская, кафе-мороженое, кафе-молочное и т.п. (ДСТУ 3862)
3.11  Кофейня - разновидность кафе с широким ассортиментами кофе (ДСТУ 4281)

3.12  Кафе-бар - разновидность кафе, в состав которого входит бар, торговый зал которого сопредельная с торговым залом кафе или барная стойка размещена в торговом зале кафе (ДСТУ 4281)

3.13  Кафе-пекарня - разновидность кафе, отличительным признаком которого есть производство и продажа хлебобулочных и мучных кондитерских изделий на месте (ДСТУ 4281)

3.14  Кафетерий - заведение РХ самообслуживание с ассортиментами блюд нескладного приготовления и напоил, торговый зал которого оборудован торгово-технологическим оборудованием, предназначенным для раздачи пищи.

Примечание. В учебных заведениях, учреждениях, промышленных предприятиях, объектах розничной торговли и т.п. кафетерий организует потребление, как правило, через стойку кафетерия (ДСТУ 3862)
3.15 Закусочная; кабак - заведение РХ самообслуживание, где преобладает ассортименты горячих и холодных закусок, блюд нескладного приготовления, предназначенный для быстрого обслуживания потребителей (ДСТУ 3862)
Примечание. Различают специализированные закусочные: " Галушки", "Куліш", "Деруни", " Сосиски" (или сосисочная), "Блине" (блинная) ."Пирожки" (пирожковая), "Чебуреки" (чебуречная), "Шашлыки" (шашлычная), "Вареники", "Пельмене" (пельменная), "Пиццерия", котлетная, пончиковая и т.п.
3.16 Бар - заведение РХ, в котором алкогольные, безалкогольные, смешанные напитки и блюда к ним и закупочные товары продают через барную стойку.
Примечание. Различают специализированные бары: виновный, пивной, молочный, витаминный, коктейль-бар и т.п. (ДСТУ 3862)
3.17 Ночной клуб - разновидность бара или ресторана, который работает преимущественно в ночные часы, с организацией разных зрелищ и развлекательно-танцевальных программ с музыкальным сопровождением.
Примечание. Различают ночные клубы с услугами досуга: кабаре, бильярд, диско и т.п. (ДСТУ 4281)
3.18  Пивной зал - разновидность бара или ресторана с широким ассортиментами пива (ДСТУ 4281)

3.19  Столовая - заведение РХ для обслуживания определенного контингента потребителей с широким ассортиментами продукции собственного производства и закупочных товаров, в котором блюда могут предоставлять в виде скомплектованных рационов питания.

Примечание. Функционирует, как правило, по месту работы потребителей, в учебных заведениях, военных подразделах, лечебных и оздоровительных заведениях, отделениях больниц, заведениях социальной поддержки малообеспеченных слоев населения и т.п. В столовых могут функционируют залы оздоровительной, лечебной и лечебно-профилактической принадлежности. В качестве специализированных столовых различают диетические столовые (ДСТУ 3862)
3.20  Буфет - заведение РХ с ограниченным ассортиментами готовых блюд и напоил, размещенный в специально оборудованном помещении, где пищу потребляют, как правило, стоя или продают на вынос (ДСТУ 3862)

3.21 Фабрика-Заготовки - заведение РХ, предназначенный для механизированного производства собственной продукции и централизованного обеспечения ею других заведений РХ и объектов розничной торговли (ДСТУ 4281)

3.22 Фабрика-Кухня - заведение РХ, предназначенный централизованно готовить и поставлять готовую к потреблению пищу в разные места (ДСТУ 4281)

3.23  Домовая кухня - заведение РХ, предназначен изготовлять продукцию собственного производства и продавать ее домашним хозяйствам.

Примечание. Принимает от потребителей заказа на кулинарную продукцию, булочные и мучные кондитерские изделия, организует консультации по вопросам приготовления пищи, может организовать потребление пищи на месте (ДСТУ 4281)
3.24 Ресторан за специальными заказами (catering) - заведение РХ, предназначен готовить и поставлять готовую пищу и организовывать обслуживание потребителей в других местах за специальными заказами.
Примечание. Такие заведения могут обслуживать банкеты, фирменные приемы, деловые встречи, свадьба и другие праздники в залах, офисах, на природе, под тентами и т.п. (ДСТУ 4281)
3.25 Расчетный показатель предприятия питания (заведения РХ) (мощность): 

вместительность - количество мест в обеденном зале;
производительность - количество блюд, которые производятся в изменение.
3.26 Многофункциональные дома - согласно ДБН В.2.2-9.
4 ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

4.1.1 Предприятия питания (заведения РХ) составляются с двух функциональных групп помещений: а) предназначенных для обслуживания посетителей (раздел 6.2); б) предназначенных для изготовления кулинарной продукции (раздел 6.3). Согласно этому величина предприятий питания (заведений РХ) характеризуется вместительностью (количеством мест в обеденном зале) и производительностью (количеством блюд, которые выпускаются в изменение).
Вместительность и производительность предприятий питания (заведений РХ) определяются задачам на проектирование или проектом. В задаче, за необходимости, дополнительно указывается количество мест для сезонного расширения, а также количество блюд для отпуска домой или обеспечения продукцией раздаточных и доготовочных предприятий питания (заведений РХ).
4.1.2 Оптимальные величины количества мест в зале общедоступных предприятий питания (заведений РХ) указанные в таблицы 1.
Таблица 1
	Типы предприятий питания (заведений РХ)
	Количество мест в зале

	Ресторан 
	50-200

	Бар: 
	

	виновный, молочный, гриль и т.п. 
	25-50

	пивной 
	25-100

	Кафе: 
	

	 общего типа 
	50-200

	специализированное (молодежное, детское, кондитерская, мороженое, молочное и т.п.) 
	25-100

	Столовая: 
	

	общедоступная 
	50-200

	диетическая 
	50-100

	раздаточная 
	25-50

	Закусочная: 
	

	 общего типа 
	25-50

	специализированная ( согласно срокам 3.15) 
	25-50

	Кафетерий 
	8-50

	Магазин кулинарии ( без производства) торговой площадью 
	40- 180 м 2

	Примечание 1. Количество мест в ресторане, который размещается на этаже выше за условную высоту 47 м, не должна превышать 100 мест. 

Примечание 2. Вместительность предприятий-автоматов ( в частности залов, зон) устанавливается задачам на проектирование или проектом. 

Примечание 3. Допускаются другие вместительности зала, устанавливаемые заказчиком (инвестором). Количество залов в предприятиях питания (заведениях РХ), а также объединение типов залов в комплексном предприятии питания (заведении РХ) устанавливается задачам на проектирование или проектом.


4.1.3 Состав помещений предприятий питания (заведений РХ) нужно принимать в зависимости от типа заведений, формы обслуживания, а также, в зависимости от установленной классности заведения. Перечень дополнительных услуг, которые нуждаются в специальных помещениях или зонах, приведенные в приложении А.

4.1.4 На предприятиях, в организациях и заведениях для работающих (сотрудников) нужно предусматривать предприятия питания (заведения РХ) или помещение питания согласно требованиям ДБН В.2.2-3, ДБН В.2.2-4, ДБН В.2.2-10, ДБН В.2.2-11, ДБН В.2.2-13, ДБН В.2.2-16, ДБН В.2.2-18, ДБН В.2.2-20, ДБН В.2.2-23, а также других НД по видам общественных домов и сооружений по перечню приложения А ДБН В.2.2-9. Заведения обслуживания населения с продолжительным нахождением посетителей с контролем (библиотеки, театры и т.п.) должны, как правило, иметь помещения для организации питания.

4.1.5 При отсутствии ведомственных требований и норм тип и вместительность предприятий питания (заведений РХ), указанных в 4.1.4, нужно принимать за приложением Б, таблицы Б.1 и Б.2.

4.1.6 При проектировании помещений обеденных залов и производственных помещений предприятий питания (заведений РХ), указанных в 4.1.4, нужно учитывать требования этого Нормативного документа.

4.1.7 При проектировании домов предприятий питания (заведений РХ) должны быть предусмотрены необходимые надежность, прочность и долговечность функционирования зданий, которые обеспечивают безопасность и сохранение здоровья его посетителей в пределах нормативного срока эксплуатации согласно требованиям ДБН В.1.2-2, ДБН В.1.2-14, ДБН В.2.1-10, ДСТУ Б В.1.2-3.

4.1.8 В особых условиях строительства (проседающие грунты, измельчённые территории, сейсмические районы) нужно руководствоваться ДБН В.1.1-5 и ДБН В.1.1-12.

4.1.9 Дома предприятий питания (заведений РХ) должны отвечать эксплуатационным требованиям к территории, помещениям приема, хранение, производства и реализации продукции, а также к условиям работы персонала - за СП 42-123-5777 независимо от форм собственности и организационно-правовых форм.
5 РАЗМЕЩЕНИЕ ДОМОВ, ЗЕМЕЛЬНЫЕ УЧАСТКИ 

5.1 Требования к размещению

5.1.1  Размещение общедоступных предприятий питания (заведений РХ), их вместительность и тип нужно предусматривать, руководствуясь перспективными схемами развития генеральных планов районов с учетом как нового строительства, так и реконструкции предприятий, которые действуют, с возможным изменением их специализации, исходя из инвестиционных преимуществ заказчиков и недопущение создания негативных факторов влияния на условия обитания населения, окружающая среда.

5.1.2  Предприятия питания (заведения РХ) вместительностью 100 и больше мест (таблица 1) ( рестораны, бары, кафе, как правило, большой вместительности) целесообразно размещать в общественных и торговых центрах, на магистралях и площадях, близ остановок городского транспорта, станций метрополитена, вокзалов и аналогичных местах бодрого движения населения, а также на рекреационных территориях.

5.1.3  Предприятия питания (заведения РХ) повседневного обслуживания вместительностью, как правило, от 25 до 75 мест (кафе и закусочные специализированные, бары, магазины кулинарии, столовой общедоступные, диетические и раздаточные - в частности для пенсионеров, инвалидов и добродетельные), а также домовые кухни нужно ориентировать на приближенное обслуживание и размещать на территории жилых районов с учетом обслуживания работников предприятий и учреждений (заведений), что размещаются на этих территориях.

5.1.4  Помещение для продажи кулинарных полуфабрикатов и изделий (магазин кулинарии) нужно предусматривать, в составе ресторанов и столовых, допускается эти помещения размещать в домах другого назначения.

5.1.5  Общедоступные предприятия питания (заведения РХ) допускается встраивать или пристраивать к жилым, общественных или производственных домов при соблюдении необходимых санитарно-гигиенических и противопожарных требований к предприятиям питания (заведений РХ) с учетом нормативных документов, которые действуют на момент проектирования. При этом должны храниться все функциональные параметры как самого предприятия, так и объекту, в который оно (он) встраивается.

5.1.6  В жилых домах допускается размещать встроенные или пристроенные предприятия питания (заведения РХ) вместительностью не больше 50 посадочных мест, с режимом функционирования до 22 часа (согласно требованиям СН 3077 ) и ДБН В.2.2-15 и без оркестрового сопровождения, магазины кулинарии без технологических процессов торговой площадью не больше 150 м 2 согласно ДБН В.2.2-9, а также кафетерии в составе предприятий торговли.

5.1.7  Не допускается размещать предприятия питания (заведения РХ) на придомовых территориях жилых домов.

5.1.8  Размещение общедоступного предприятия питания (заведения РХ) в экологически неблагоприятной зоне ( с превышением ГДК и допустимых уровней вредных влияний) без соответствующих компенсационных мер не допускается.

5.1.9  Для ориентировочных расчетов степени обеспеченности общедоступными предприятиями питания (заведениями РХ) нужно пользоваться расчетными показателями количества мест на 1000 жителей за ДБН 360.

5.1.10 Столовой промышленных предприятий нужно размещать согласно требованиям Снип 2.09.04, столовой высших учебных заведений - согласно требованиям ДБН В.2.2-3, столовой лечебных и оздоровительных заведений - согласно требованиям ДБН В.2.2-10.
5.2 Требования к участку
5.2.1 Площади земельных участков при проектировании домов общедоступных предприятий питания (заведений РХ), что стоят отдельно, нужно принимать за задачей на проектирование и МУ ОЗД (градостроительными условиями и ограничениями застройки участки) согласно ДБН 360.
Примечание 1. Расчетные показатели площади участков для пристроенных предприятий питания (заведений РХ) допускается уменьшать на 25 %, для встроено-пристроенных - до 50 %.
Примечание 2. При реконструкции, которые приводит к увеличению вместительности предприятия питания (заведения РХ), или при приспособлении дома другого назначения для предприятий питания (заведений РХ) допускается принимать площади участки, сокращенные к функционально необходимым размерам.
5.2.2 На земельном участке нужно предусмотреть четкое зонирование, с выделением: зоны для посетителей, за необходимости, с площадкой для сезонного размещения дополнительных столиков на открытом воздухе (согласно 4.1.1); производственной зоны, куда могут входить хозяйственный двор с подъездными путями для грузовых автомобилей, разгрузочная площадка, которая примыкает к группы складских помещений, мусоросборник, площадка отдыха для персонала; стоянки для индивидуального автотранспорта. При проектировании встроенных и пристроенных помещений предприятий питания (заведений РХ) необходимо провести размежевание придомовой территории жилого дома и территории предприятия питания (заведения РХ).
Примечание 1. Необходимость ограждения участки и степень его защиты от несанкционированного проникновения устанавливается заказчиком в задаче на проектирование или проектом.
Примечание 2. Площадки сезонного расширения, которые размещаются со стороны проездной части, должны быть защищенные от случайного (аварийного) наезда автотранспорта.
5.2.3  Хозяйственную зону и разгрузочные площадки предприятий питания (заведений РХ), что размещаются в жилых домах, нужно располагать с той стороны жилого дома, где нет окон и входов в жилые помещения.

5.2.4  Расстояние от окон и дверей помещений предприятий питания (заведений РХ) к площадкам из мусоросборника должна быть не меньше 20 г. Линейные размеры площадок в плане должны со всех сторон на 1,5 м превышать площадь мусоросборника. Площадки из мусоросборника предприятий питания (заведений РХ) должны иметь свою систему собирания и накопление мусора, и быть отделенными от мусороуборочных площадок жилого дома.

5.2.5  Расчетное количество машино-мест на автостоянках и в гаражах ресторанов и кафе принимается за задачей на проектирование, но не менее чем требуется за ДБН 360.

Необходимость площадки для стоянки автомобилей, мотоциклов и велосипедов, размещаемого близ других типов предприятий питания (заведений РХ), определяется по ДБН В.2.3-15, [5] и задачам на проектирование или проектом.
Площадка для стоянки автомобилей и мотоциклов от дома предприятия питания (заведения РХ) должен располагаться на расстоянии согласно требованиям ДБН 360, но не дальше чем 200 г.
Автостоянки для личного транспорта инвалидов при предприятиях питания (заведениях РХ) нужно рассчитывать согласно В.1 приложения У этих Норм.
5.2.6  На участке предприятия питания (заведения РХ) нужно предусматривать проезды, пешеходные дорожки, искусственное освещение и озеленения. Освещение фасадной группы предприятий питания (заведений РХ) должно отвечать требованиям ДБН В.2.5-28, не создавать негативного влияния (световая нагрузка в ночное время времена) на помещение близлежащих жилых домов.

5.2.7  Элементы участки должны быть доступные для инвалидов согласно требованиям ДБН В.2.2-17:

а) открытые ступеньки и пандусы на участке должны обеспечивать безопасность и удобство передвижения;
б) изгороди, поручне и приспособление, должны использоваться также для движения индивидуальных колясок;
в) материалы покрытия и их фактура, которые применяются на пути движения людей, должны предотвращать скольжение и тому подобное.
5.2.8 Дома и сооружения, в которых размещаются предприятия питания (заведения РХ), должны располагаться не менее чем в 6 м от красной линии. Расстояния между домами предприятий питания (заведений РХ) и другими домами (жилыми, общественными, производственными) должны приниматься с учетом противопожарных разрывов за ДБН 360 и других НД.
6 ОБЪЕМНО-ПЛАНИРОВОЧНЫЕ РЕШЕНИЯ 

6.1 Общие требования

6.1.1  Объемно-планировочные решения помещений должны предусматривать поточный технологический процесс, исключать встречные потоки сырье, полуфабрикатов и готовой продукции, использованной и чистой посуды, а также исключить сечение путей движения посетителей и персонала. Нужно исключить сечение путей перемещения свежего сырья и мусороуборочных емкостей, а также совместное хранение сырье, которая может быть локальным источником бактериального загрязнения (мясо - овоще) согласно требованиям СП 42-123-5777 и СП 5781.

6.1.2  Для мало-мобильных посетителей нужно предусматривать устройства и меры для беспрепятственного доступа и удобного пользования помещениями этой категорией посетителей: пандусы при входах в дом; надлежащие двери и тамбуры; устройства вертикального подъема в домах высотой больше чем один сверх ( при отсутствии в них пассажирских лифтов); устройства и приспособления для инвалидов; необходимую информацию согласно ДБН В.2.2-17 и приложением В.

6.1.3  Необходимость в пассажирских лифтах и других средствах вертикального транспорта, в частности в автономных лифтах, при размещении предприятий питания (заведений РХ) на верхних этажах дома другого назначения, устанавливается задачам на проектирование или проектом.

6.1.4  Грузовые лифты должны предполагаться при размещении производственной группы помещений в двух и больше уровнях, в частности - в подвальном пространстве.

6.1.5  Помещение для посетителей делятся на две функциональные подгруппы: обеденный зал с эстрадой, аванзалом и тому подобное и вспомогательные помещения (вестибюль, гардероб, туалеты, артистичные, помещение дополнительного обслуживания и т.п.).

6.1.6  Помещение для изготовления кулинарной продукции делятся на три функциональные подгруппы: основные производственные помещения, складские помещения и служебно-бытовые помещения.

6.1.7 Состав и площади помещений предприятий питания (заведений РХ) общедоступной сети нужно принимать за разделами 6.2 и 6.3 этих Норм.
6.1.8  Состав и площади помещений предприятий питания (заведений РХ) дошкольных и учебных заведений, больниц и заведений социальной защиты населения, культурно-зрелищных заведений, физкультурно-спортивных сооружений, отелей, транспортных предприятий, военных частей и организаций, административных, научных, проектных, юридических, финансовых и др. учреждений нужно принимать за нормами проектирования соответствующих объектов, а за них отсутствия - за задачей на проектирование или за проектом.

6.1.9  Проектирование предприятий питания (заведений РХ), что размещаются в цокольных и подвальных этажах, нужно осуществлять согласно требованиям ДБН В.2.2-9, ДБН В.2.2-10, ДБН В.2.2-15 и раздела 9 этих Норм.

6.1.10 Поверхностность дома определяется градостроительными и функционально-технологическими требованиями.
Высота размещения помещений предприятий питания (заведений РХ) в домах ограничивается техническими и технологическими возможностями.
6.1.11 Высота этажа предприятий питания (заведений РХ) ( от пола до пола), за исключением высоты технического этажа, должна быть не менее чем 3,3 г.
Высота помещений для размещения производственных цехов в предприятиях питания (заведениях РХ) принимается за технологическими требованиями, но не менее чем: 3,0 м - за количества мест до 150 включительно; 3,3 м - больше 150 до 300 мест и 3,9 м - свыше 300 мест. В помещениях горячих цехов и моечных высота должна быть не меньше сопредельных с ними обеденных залов.
В помещении с преклонным потолком или разными за высотой частями помещения требованиям к наименьшей высоте должна отвечать средняя (приведенная) высота помещения. При этом высота помещения в любой его части должна быть не менее чем 2,5 г.
Примечание 1. В отдельных помещениях вспомогательного назначения и коридорах в зависимости от объемно-планировочных решений домов и технологических требований допускается уменьшения высоты до 2,2 м, а в складских и служебно-бытовых помещениях - до 2,5 м к низу выступающих конструкций.
Примечание 2. Высоту помещений встроенных предприятий питания (заведений РХ) вместительностью до 50 мест допускается принимать за высотой помещений жилых домов.
6.1.12 В домах предприятий питания (заведений РХ) нужно предусматривать раздельные входы и ступеньки для посетителей и персонала.

Входы у предприятия питания (заведения РХ), что размещаются в жилых домах, должны быть отделенные от входа до жилого дома. Входы у предприятия питания (заведения РХ), что размещаются в административных и бытовых домах производственных предприятий, допускается  совмещать с входами в эти дома.
Вход для персонала через помещение загрузочной допускается для предприятий питания (заведений РХ) с производительностью не больше 3000 блюд на время.
6.1.13 На эксплуатируемых плоских кровлях, балконах, лоджиях и открытых лестничных маршах и площадках, а также возле открытых приямков или в случае перепада отметок у площадок больше 0,45 м должны быть предусмотрены меры от случайного падения человека.
При размещении предприятий питания (заведений РХ) на эксплуатируемых кровлях подземных атопарковок необходимо руководствоваться требованиями относительно одновременного пребывания людей на эксплуатируемой кровле, под которой размещенны атопарковоки согласно ДБН В.2.3-15.
При размещении предприятий питания (заведений РХ) на эксплуатируемых кровлях подземных атопарковок нужно руководствоваться требованиями относительно качества воздуха согласно ДСП 201.
6.1.14 В залах, основных производственных и административных помещениях рекомендуется иметь естественное освещение (боковое, верхнее).
Помещение залов, производственные и административные помещения рекомендуется защищать планировочными и конструктивными мерами от прямых солнечных лучей.
Без естественного освещения допускается проектировать все помещения, указанные в ДБН В.2.5-28 и ДБН В.2.2-9.
6.1.15  В случае естественного освещения помещений дом предприятия питания (заведения РХ) ориентируют так, чтобы производственные и складские помещения были обратный на север и северо-восток, а обеденные залы и помещения для персонала - на юг и юго-восток. В случае неблагоприятной ориентации нужно применять солнцезащитные устройства.

6.1.16  Конструкции полов во всех помещениях не должны иметь пустот. Подлоги и оградительные конструкции должны быть защищены от проникновения грызунов.

Материалы покрытия підлоги должны быть долговечными, безпылевыми, нетоксичными, исключать травматизм и обеспечивать влажная уборка и дезинфекция.
Полимерные материалы для покрытия пола должны отвечать требованиям Санпин 6027.А.
Не допускаются перепады уровней пола в складских, производственных помещениях и в залах с самообслуживанием.
6.2 Помещения для посетителей

6.2.1 Состав и основные требования
6.2.1.1 Перечень помещений для обслуживания посетителей в предприятиях питания (заведениях РХ) разного типа и класса нужно принимать за таблицей 2.
Допускается расширять состав помещений в задаче на проектирование или в проекте.
Таблица 2
	Помещение для посетителей
	Типы предприятий питания (заведений РХ)

	
	Класс
	Кафе
	столовая
	Закусочная

	
	Рестораны
	Бары
	
	
	

	
	люкс
	высший
	первый
	люкс
	высший
	Пер​вый
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Аванзал, холл
	+
	+
	*
	+1)
	+1)*
	*
	+2)
	*
	*

	Обеденный зал
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	Эстрада и танцплощадка
	+
	+
	*
	+
	+
	*
	+2)
	*
	*

	Артистичная, помещение для хранения музыкальных инструментов
	+4)
	+4)
	*
	*
	*
	*
	+2)
	*
	*

	Зона музыкальных автоматов, звуковидео-воспроизведенной аппаратуры и т.п.
	*
	*
	+
	+
	+
	+
	+2)
	*
	*

	Банкетный зал, отдельные кабинеты
	+
	+
	+
	*
	*
	*
	*
	*
	*

	Раздаточные
	*
	*
	*
	*
	*
	+3)
	*
	+
	+

	Помещение для целевых мер досуга 5)
	+
	+
	*
	+
	+
	*
	+
	*
	*

	Вестибюль
	+
	+
	+
	+1)
	+1)
	+1)
	+6)
	+
	*

	Гардероб
	+
	+
	+
	+1)
	+1)D
	+1)
	+6)
	+7)
	*

	Женская туалетная комната возле гардеробу
	+
	+
	+
	+1)
	+1)
	*
	+6)
	*
	*

	Туалет (уборная)
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+7)
	+7)
	*

	Туалетная при уборной
	+
	+
	+
	+
	+
	*
	+7)
	*
	*

	Комната для курения
	+
	+
	*
	+
	+
	*
	+
	*
	*

	Помещение отдыха для посетителей и кабинет врача
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	+8)
	*

	Помещение для игр
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	+9)
	*
	*

	Помещение для предоставления дополнительных услуг
	+
	+
	+
	+
	+
	*
	+
	+
	*

	Магазин (отдел) кулинарии
	+
	+
	+
	*
	*
	*
	*
	+
	*

	1) только при автономном функционировании; 

2) устанавливается задачам на проектирование; с исключением влияния негативных факторов физической, химической и биологической природы; 

3) обслуживание барменом за стойкой бара; 

4) в залах на 200 мест и больше; 

5) вид мер досуга, состав и площади помещений устанавливается задачам на проектирование; 

6) в предприятиях питания (заведения РХ) типа "кафе", где посетители не обслуживаются официантами, наличие помещения необязательное; 

7) для предприятий питания (заведений РХ) вместительностью больше 50 мест; 

8) для столовых с диетическим питанием; 

9) для детских кафе.

	Примечание. + - наличие помещения обязательное 

* - наличие помещения необязательное.


6.2.1.2 Площади группы помещений для посетителей нужно принимать за приложением Г.
Для проведения целевых мер досуга допускается или увеличивать площадь обеденного зала, или включать дополнительные помещения. Площадь группы помещений для посетителей в этом случае может быть увеличена до 25 %.
6.2.2 Обеденные залы
6.2.2.1 Площадь обеденного зала ( без раздаточной) нужно принимать на 1 место в зале, не меньше, м 2:
·  в ресторанах
....1,8;

·  то самое с эстрадой и танцплощадкой
....2,0;

· в столовых общедоступных и при высших учебных заведениях   1,8;

· в кафе, закусочных и пивных барах
.....1,6;

· в кафе-автоматах, заведениях быстрого обслуживания и безалкогольных барах  ..................................................................................................................1,4.

Примечание 1. Площадь обеденного зала предполагается с учетом размещения столов, стульев, устроение проходов ( в том числе эвакуационных проходов) согласно технологическим и противопожарным требованиям.
Примечание 2. Площадь залов в специализированных предприятиях питания (заведениях РХ) принимают за задачей на проектирование.
Примечание 3. Площадь залов в общеобразовательных учебных заведениях принимают согласно ДБН В.2.2-3, а в других учебных заведениях - согласно задачам на проектирование.
6.2.2.2  В предприятиях питания (заведениях РХ) независимо от типа и класса не меньше половины мест в обеденных залах (преимущественно в отдельных помещениях) отводится для лиц, которые не курят и где запрещено курения. При этом в помещении, где разрешено курения, нужно предусматривать
 автономную вентиляционную систему с очищением воздуха, чтобы предотвратить распространение табачного дыма в обеденные залы для лиц, которые не курят.

6.2.2.3  При проектировании диетических столовых нужно предусматривать дополнительно помещение для отдыха посетителей из расчета 0,2 м 2/место в зале и кабинет врача-диетолога площадью 9 м 2.

В кафе молодежному нужно предусматривать помещение Рады кафе из расчета  0,1 м 2 на одно место в зале; в кафе детскому - помещение для игр из расчета 0,24 м 2 на одно место в зале.
 В общедоступных столовых и кафе на площади зала допускается предусматривать буфет ( сок-бар) площадью 6-12 м 2.
6.2.2.4  Обеденные залы нужно, как правило, располагать в одном уровне с горячим и холодным цехами, а также моечной столовой посуды.

6.2.2.5  В предприятиях питания (заведениях РХ) с самообслуживанием раздаточную нужно размещать на площади зала в непосредственной связи с горячим цехом.

Раздаточные линии рекомендуется отделять от обеденного зала барьером, экраном и тому подобное. Расстояние от раздаточного оборудования к ограничивающим барьерам в зале нужно принимать:
· при проходе посетителей в один ряд - 0,9 м;

· с предусмотренным обгоном очереди - 1,2 г.

Ширина рабочей зоны за технологической раздаточной линией принимается не меньше 1 г.
6.2.2.6  Раздаточные зоны и буфеты в предприятиях питания (заведениях РХ) с обслуживанием официантами размещаются на площадях групп производственных помещений (см. раздел 6.3.1).

6.2.2.7  Зала ресторана или кафе допускается разделять на зоны перегородками (стационарными или раздвижными) при условии устройства путей эвакуации из каждой зоны отдельно.

Ширину прохода в залах нужно принимать не меньше указанной у таблицы 3.
6.2.2.8 В предприятиях питания (заведениях РХ), связанных с отдыхом посетителей, нужно предусматривать эстрады и танцевальные площадки.
 При определении площади танцевальной площадки нужно выходить с нормы площади на паре -0,15-0,2 м 2 из расчета 50-70 % общего количества мест в зале.
Таблица 3
	Проходы в зале
	Ширина в м (не меньше)

	
	Ресторан Бар
	Кафе
	столовая
	Закусочная

	Основной 
	1,5
	1,2
	1,35
	1,2 (1,6)*)

	Приложению: 

для распределения потоков посетителей 
	1,2
	1,0
	1,2
	1,0 (1,1)*)

	 для подхода к отдельным местам 
	0,6
	0,4
	0,6
	0,4 (0,8)*)

	*) В дужках указанная ширина проходов между столами, предназначенными для питания стоя 

	Примечание 1. Ширина прохода определяется между спинками стульев ( при расстояния от спинки стула к краю стола 0,5 м), между свободными сторонами (углами) столов. 

Примечание 2. В столовых ширину основного прохода, обслуживающего больше 200 мест, допускается увеличивать на 0,2 м на каждое 100 мест свыше 200, но не более чем на 1,2 г. 


6.2.3 Вспомогательные помещения
6.2.3.1 В состав вспомогательных помещений входят вестибюль с гардеробом, туалеты, помещения (места) для отдыха, комнаты для курения и т.п., а также помещение по предоставлению услуг посетителям, которые устанавливаются задачам на проектирование.

В многозальных предприятиях питания (заведениях РХ) вспомогательные помещения нужно объединять.
6.2.3.2  В вестибюлях или отдельных помещениях (нишах) перед обеденными залами нужно предусматривать умывальники из расчета не меньше 1 крана на 50 мест в зале. В закусочных без вестибюлей умывальники допускается устанавливать в зале.

6.2.3.3  Количество мест в гардеробе верхней одежды для посетителей должная на 10 % превышать вместительность зала. Длина вешалок определяется из расчета шесть крюков для одежды на 1 пог. м вешалки.

6.2.3.4  Входы в туалеты (уборной) для посетителей нужно предусматривать из вестибюля. Туалеты должны проецироваться раздельными для мужчин и женщин. Количество унитазов в каждом из них нужно принимать не меньше: при общему количеству мест в залах до 300 - один унитаз на каждое 60 мест, свыше 300 - дополнительно один унитаз на каждые дальнейшие 100 мест.

В мужских туалетах на каждый унитаз нужно предусматривать один писсуар ( в туалетах пивных баров - количество унитазов и писсуаров необходимо предусматривать в двойном количестве).
 В шлюзах туалетов нужно предусматривать не меньше одного умывальника на каждые четыре унитаза. В ресторанах, барах и кафе с обслуживанием официантами в шлюзах туалетов нужно предусматривать дополнительную площадь не меньше 4 м 2 для туалетной.
Примечание 1. За количества мест в зале меньше 50 допускается проектировать один туалет на один унитаз с умывальником.
Примечание 2. За количества мест в залах больше 100 нужно дополнительно предусматривать специальную кабину для посетителей-инвалидов на кресле-коляске. За меньшей вместительности необходимость кабины обуславливается задачей на проектирование.
6.2.3.5  В предприятиях питания (заведениях РХ), что располагаются на автотрассах, в зонах массового туризма и других местах со значительным одновременным потоком посетителей, рекомендуется удваивать количество санитарных приборов туалетов, а площадь вестибюля увеличивать до 30 % свыше установленной нормы.

6.2.3.6  Материалы и конструктивное решение потолков, стен и перегородок в группе помещений для посетителей должны обеспечить акустический комфорт, оптимальный микроклимат, быть экологически безвредными. Форма и фактура вертикальных поверхностей в местах скопления посетителей и на путях передвижения на высоту до 2 м должны быть травмобезопасными.

6.2.3.7 В помещениях для посетителей снаряжения стен на высоту до 2 м должно быть водостойким. Влагостойким должно быть снаряжение потолков над раздаточными и буфетными (кафетерийными) стопками.
6.2.4 Помещение магазина (отдела) кулинарии
6.2.4.1 Магазина кулинарии нужно размещать, как правило, в составе предприятия питания (заведения РХ). За торговой площади зала свыше 130 м 2 магазина кулинарии могут размещаться самостоятельно.
 При самостоятельном размещении магазина нужно дополнительно предусмотреть приемочную продуктов площадью 16 м 2 и служебно-бытовые помещения из расчета 1,4 м 2 на 10 м 2 торговой площади.
6.2.4.2 В магазинах кулинарии на три и больше рабочих мест нужно проектировать на площади подсобного помещения охлаждаемую камеру из расчета 1,5 м 2 на одно рабочее место.
Примечание. На одном рабочем месте нужно предусматривать реализацию 600 блюд на день.

6.2.4.3 Допускается при магазине кулинарии предусмотреть кафетерий, отделы заказов и отпуска обедов домой.
6.3 Помещение для изготовления кулинарной продукции 

6.3.1 Производственные помещения
6.3.1.1 Состав помещений производственного назначения определяется исходя из принятых: типа предприятия питания (заведения РХ), обрабатываемой продукции (сырье, полуфабрикаты) и формы обслуживания. Развернутый перечень производственных помещений за типами предприятий питания (заведений РХ) приведенный в приложении Д.

Площади производственной группы помещений принимаются согласно приложению Е.
Минимальный размер производственного помещения нужно принимать, как правило, не меньше 7 м 2.
6.3.1.2 Производственную группу помещений, рекомендуется размещать в единой функциональной зоне.
При размещении производственных помещений в двух-трех этажных предприятиях питания (заведениях РХ) принцип функционального поэтажного зонирования групп производственных помещений необходимо сохранять.
6.3.1.3 Размещение цехов в структуре дома должно обеспечивать последовательность технологических процессов обработки продуктов и изготовления изделий при минимальной протяжности функциональных связей и отсутствия сечения технологических и транспортных потоков.
Цеха не должны быть проходными, исключение могут представлять отделение цехов, связанные последовательными технологическими процессами.
6.3.1.4 Производственные цеха для предприятий питания (заведений РХ) производительностью больше за 1500 блюд на время (или 50 и больше мест) рекомендуется предусматривать в раздельных помещениях.
В предприятиях питания (заведениях РХ) меньшей производительности, которые работают на полуфабрикатах высокой степени готовности, допускается объединять в одном помещении:
· горячий и холодный цеха;

· моечную столовой и кухонной посуды.

6.3.1.5  При объединении в одном помещении цехов с разными температурно-влажными режимами, а также моечных разного назначения нужно применять технологическое оборудование, которое обеспечивает в местах обработки и приготовления пищевых блюд заданные параметры внутреннего среды. В таком помещении цехи нужно разделять барьерами высотой до 1,6 м или оборудованием.

6.3.1.6  Ширина коридоров в производственной группе помещений должна быть не меньше приведенной у таблицы 4.

Таблица 4
	Помещение
	Ширина коридора в м (не меньше) за количества блюд на время *)

	
	 до 3000
	больше 3000 до 6000
	больше 6000

	Производственные 
	1,3
	1,5
	1,8

	Складские 
	1,3
	1,5
	1,8 (2,7**))

	Служебно-бытовые 
	1,3
	1,3
	1,3

	*)  Или мест в зале: до 100; больше 100 до 200; свыше 200. 

**) При применении тележек с поддонами. 


6.3.1.7  Состав помещений кондитерского и мучного цехов, в зависимости от них мощности, нужно принимать за приложением Ж.

6.3.1.8  Рекомендованные размеры площадей помещений цеха мучных изделий приведены в таблице 5.

Таблица 5
	Помещение
	Площади помещений цеха мучных изделий, м 2

	
	на 1000 изделий
	увеличение на каждые дальнейшие 1000 изделий

	Помещение для выпечки изделий 
	22
	10

	Амбар и моечная тары 
	6 ( до 3000 изделий)
	2


6.3.1.9 При включении в состав производственных помещений кондитерского цеха и цеха мучных изделий нужно увеличивать площади таких помещений:
· амбара сухих продуктов;

· охлаждаемой камеры молочно-жировых продуктов;

· гардероба персонала;

· душевых и туалетов (уборных) из расчета 1 м 2 на каждое 1000 изделий.

6.3.1.10 Для изготовления и реализации мягкого мороженого в состав производственных помещений нужно включать:
· помещение для хранения и обработки сырье с холодильной камерой;

· помещение для восстановления молочной смеси и приготовления гарниров с холодильным оборудованием;

· моечную инвентаря и посуды.

6.3.1.11  Моечные кухонной посуды, внутрицеховой тары полуфабрикатов и столовой посуды за выполнение санитарно-гигиенических требований допускается размещать в одному блоке при производстве меньше 1500 блюд на время (50 мест и меньше), при этом моечную столовой посуды необходимо отделять барьером высотой не больше 1,6 м от пола.

6.3.1.12  Помещение раздаточной в предприятиях питания (заведениях РХ) с обслуживанием официантами должно иметь непосредственную связь с горячим и холодным цехами, помещением для резания хлеба, сервизной, моечной столовой посуды и буфетом через технологические или дверные прорезы.

В раздаточной нужно предусмотреть место для установления кассовых аппаратов и умывальник для официантов.
Если указанные помещения расположенные с одной стороны раздаточной, то ширина раздаточного помещения должна быть не меньше 2 м. При расположении этих помещений с двух и больше боков раздаточной - не меньше 3 г.
Фронт выдачи блюд в раздаточной в случае обслуживании официантами нужно принимать: для горячих цехов не менее чем 0,03 м; для холодных цехов - 0,015 м и для буфетов - 0,01 м на одно место в зале.
6.3.1.13  В столовых и ресторанах, которые готовят 5000 и больше блюд на время, за обоснования допускается предусматривать пищевую лабораторию площадью 24 м 2.

6.3.1.14  Ширина проходов в производственных помещениях должна быть не меньше приведенной у таблицы 6.

Таблица 6
	Проходы
	Ширина, м, не меньше

	 Между технологическими линиями оборудования (столами, мойками и т.п.) при расположении рабочих мест в проходе в два ряда: 
	

	 при длине линии оборудования до 3 м 
	1,2

	 то самое, больше 3 м 
	1,5

	 Между стеной и технологической линией оборудования ( со стороны рабочих мест) 
	1,0

	 Между технологическими линиями оборудования (столами, моечными машинами и т.п.) и линиями оборудования, которые выделяют тепло 
	1,3

	 Между технологическими линиями оборудования и раздаточной линией 
	1,5

	 Между стеной и плитой ( со стороны топочного отверстия): 
	

	 при твердом топливе 
	1,5

	 при других видах топлива 
	1,25


6.3.1.15  Стены и колоны в производственных помещениях с влажным режимом должны иметь влагостойкое снаряжение на высоту не меньше 1,8 г.

6.3.1.16  Окрашивание стен, перегородок, конструкций и оборудования в производственных помещениях рекомендуется предусматривать в светлых холодных тонах. Краски не должны выделять в воздушную среду химических веществ выше регламентированных ДСП 201. Краски должны иметь положительные выводы государственной санитарно-эпидемиологической экспертизы.

6.3.1.17  Цветовое снаряжение интерьеров производственных частей домов нужно предусматривать согласно ГОСТ 14202 и ГОСТ 12.4.026.

6.3.1.18  Пол во всех помещениях должна быть гладенькой без щелей, колдобин, с поверхностью, удобной для мытья, с поклоном пола к трапам ( из расчета один трап на 100 м 2 площади, но не меньше одного на помещение).

При наличии технологических трапов в предприятиях питания (заведениях РХ) дополнительные трапы для уборки помещений не устанавливаются.
6.3.2 Помещение приема и хранение продуктов
6.3.2.1  Площади групп помещений для приема и хранения продуктов нужно определять за удельными показателями приложения І.

6.3.2.2  Помещение хранения продуктов должны иметь непосредственная связь из загрузочной и не должны быть проходными.

Помещение для хранения продуктов и охлаждаемых камер не допускается размещать под моечными и санитарными узлами, а также под производственными помещениями с трапами.
6.3.2.3 Нужно предусматривать раздельное хранение продуктов согласно принятым условиям хранения: сухие (мука, сахар, крупа, макаронные изделия); хлеб; мясные; рыбные; жиро-молочные; гастрономические; овощи.
Примечание. Для хранения хлеба рекомендуется отдельный амбар с раздельным хранением ржаного и пшеничного хлеба.

6.3.2.4 Минимальная ширина коридоров в помещениях для приема и хранения продуктов принимается, в зависимости от количества вырабатываемых блюд на время, такой:
 до 3000


- 1,3м ( до 100 мест в зале);
больше 3000 до 6000 
- 1,5 м (больше 100 до 200 мест в зале);
 свыше 6000


- 1,8 м ( свыше 200 мест в зале).
6.3.2.5  Площадь охлаждаемой камеры нужно принимать с внутренними размерами в плане не меньше 2,4 м х 2,2 м, высотой не меньше 2,2 м и не больше 2,7 м (за большей высоты применяется подшивной потолок).

6.3.2.6  Охлаждаемые камеры в предприятиях питания (заведениях РХ) производительностью больше 1500 блюд на время (500 мест в зале) нужно проектировать раздельными согласно товарным группам продуктов, которые хранятся. За меньшей производительности допускается предусматривать раздельные холодильные шкафы за группой продуктов.

6.3.2.7  Охлаждаемые камеры необходимо размещать в виде единого блока с входом через тамбур, глубиной не меньше 1,6 м.

Примечание. Тамбур допускается не предусматривать при камерах с температурой воздуха в них 2 °С и выше.
6.3.2.8 Охлаждаемые камеры не допускается размещать рядом с котельными, бойлерными, душевыми и другими помещениями с повышенной температурой и влажность, над этими помещениями или под ними.
Не следует размещать охлаждаемые камеры под жилыми помещениями и другими помещениями, где постоянно находятся люди. За необходимости размещения их там перекрытие камер должно быть отделено от межэтажного перекрытия дома вентилируемой воздушной прослойкой. Уровне шуму должны отвечать требованиям СН 3077 (поправка минус 5 дба для ночного времени).
6.3.2.9 В охлаждаемых камерах нужно проектировать теплоизоляцию из негорючих материалов или материалов с показателями пожарной опасности не выше чем Г2, В2, Д2,Т2. Теплоизоляцию проектируют согласно расчетной внутренней температуре в камерах, но не выше -15 °С в низкотемпературных камерах и не выше -2 °С - в сдаче камер.
6.3.2.10 За различия расчетных температур воздуха в соседних охлаждаемых камерах в 4 °С і меньше теплоизоляцию перегородок между ними не предусматривают.
Подлоги на грунте в камерах при расчетной температуре воздуха в них -2°С і выше допускается проектировать без теплоизоляции, при этом теплоизоляционный пласт стен камеры или блока камер должен быть на 0,15 м ниже за уровень пола.
6.3.2.11  Стены и колоны в помещениях приема и хранение продуктов с влажным режимом должны иметь влагостойкое снаряжение на высоту не меньше 1,8 м, а в охлаждаемых камерах - на всю высоту помещения.

6.3.2.12  Технологически необходимые размеры прореза в помещениях приема и хранение продуктов должны быть не меньше 0,9 м, а при применении вилковых погрузчиков -1,5 м.

6.3.2.13 Камеры для хранения мяса должны быть оборудованные стеллажами с гигиеничным покрытием (что моется), а за необходимости - подвесными балками с крюками. Материал покрытия стеллажей должен отвечать нормам, регламентированным в Санпин 42-123-4240.
6.3.2.14 Для пищевых отходов нужно предусматривать охлаждаемую камеру или другое специальное помещение с выходом через тамбур у другое помещения, коридор или наружу ( при размещении на первом этаже) с количеством мест в зале, не меньше:
· в ресторанах - 100;

· в кафе и столовых - 150.

За меньшей вместительности зала в помещении моечной столовой посуды нужно предусматривать установление бытовых холодильных шкафов, отходы в которых должны храниться в герметичное закрытых полиэтиленовых пакетах. Отходы от холодильника до машины выносится в закрытых бачках.
Охлаждаемые камеры и холодильные шкафы нужно предусмотреть с учетом мощности предприятия питания (заведения РХ), то есть объемов и сроков хранения отходов.
Допускается не предусматривать охладительную камеру или холодильный шкаф для отходов при применении утилизаторов для переработки пищевых отходов, которые устанавливаются у моечной столовой посуды.
6.3.2.15  Запрещается располагать холодильные машины на лестничных площадках, под ступеньками, в непосредственной близости к входным дверям, в тамбурах охлаждаемых камер, в помещениях и местах большого скопления пыли.

6.3.2.16  В предприятиях питания (заведениях РХ) производительностью 15000 блюд на время и больше (500 мест и больше) перед помещением разгрузочной (приема продуктов) нужно проектировать разгрузочную платформу, которая должна быть на 1,1-1,2 м выше за уровень площадки для автомобилей, оборудованную при необходимости стационарными или передвижными устройствами, которые уравнивают пол платформы с полом кузова автомобиля.

Ширина платформы и фронт разгрузки одного автомобиля должны быть не меньше 3 м ( до 4,5 м в предприятиях питания (заведениях РХ) производительностью больше 5000 блюд на время или за количества мест 500 и больше), длина - не меньше 3 г.
Платформы нужно проектировать для разгрузки автомобилей из заднего или заднего и правого борта.
В предприятиях питания (заведениях РХ) с меньшим количеством мест, как правило, предполагаются разгрузочные площадки с подъемно-опускными механизмами.
Режим работы разгрузочных платформ и площадок должен предусматривать выполнение требований относительно уровней шума согласно СН 3077 и вибрации согласно СН 1304 в близлежащих жилых и общественных помещениях.
6.3.2.17 Разгрузочные места и платформы в предприятиях до 15000 блюд на время ( до 500 мест) рекомендуется размещать под навесом высотой 3,6 м, что перекрывает полностью платформу и кузов автомобиля не менее чем на 1 г.
Для предприятий питания (заведений РХ) производительностью 15000 и больше блюд на время (500 мест и больше) разгрузку рекомендуется в отапливаемых помещениях.
6.3.2.18 Для предприятий питания (заведений РХ), встроенных или пристроенных к жилым домам, разгрузочные места и платформы нужно предусматривать в специальных помещениях ( при загрузке со стороны фасадов домов, где есть окна) или под навесом ( при разгрузке из торцов, где нет окон). Конструкции этих помещений и их снаряжения должны быть из негорючих материалов. Допускается не проектировать указанные загрузочные помещения при общей площади предприятия питания (заведений РХ) до 150 м 2.
При организации загрузки продуктов через транспортные туннели или подземные стоянки машин загрузочный бокс нужно выделять в закрытое помещение.
6.3.2.19 Перед грузовыми лифтами в доме нужно предусматривать площадки размером не меньше: для лифтов грузоподъемностью меньше 500 кг - 2,0 м х 1,5 м; 500 кг и больше - 2,7 м х 2,7 м, не считая ширину прилегающих коридоров.
При соединении грузовых лифтов с подвалом, на каждом надземном или подвальном этаже перед лифтами необходимо устроить противопожарные тамбур-шлюзы 1-го типа с подпором воздуха в случае пожара.
6.3.2.20 Максимальные поклона прямых пандусов и рамп для въезда автомобилей в разгрузочные помещения или подъезда к разгрузочным платформам:
· в доме или отапливаемом пространстве - не больше 18 %;

· под открытым небом или в неотапливаемом пространстве - 10 %.

6.3.2.21 Количество разгрузочных мест нужно принимать за таблицей 7.
Таблица 7
	Количество блюд на время / мест в залах
	Количество разгрузочных мест

	 до 15000/ до 500 
	1

	больше 15000 до 30000 / больше 500 до 1000 
	2

	 свыше 30000 / свыше 1000 
	3

	Примечание. В предприятиях питания (заведениях РХ) на 15000 и больше блюд на время, которые работают на сырье, нужно предусматривать дополнительное место для разгрузки овощей и возможность их разгрузку непосредственно в амбар.


6.3.3 Служебно-бытовые помещения
6.3.3.1 Группу служебных и бытовых помещений рекомендуется проектировать в единой зоне (блоке), функционально связывая ее с группами других производственных помещений коридорами.

Состав и площади помещений служебно-бытовой подгруппы принимаются согласно приложениям К и Л.
6.3.3.2  Проектирование бытовых помещений (гардеробные, душевые, туалеты, комнаты личной гигиены женщин), а также расчеты санитарных приборов нужно проводить согласно требованиям Снип 2.09.04 и санитарными характеристиками производственных процессов.

6.3.3.3  В предприятиях питания (заведениях РХ) свыше 200 мест служебный вход в кассу нужно предусматривать только через бухгалтерию.

6.3.3.4  Площадь бельевой нужно принимать из расчета 5 м 2 на 50 мест в зале с дальнейшим увеличением на 1 м 2 на каждые дальнейшие 10 мест в зале. В бельевой выделяются отделения для чистой и грязной белизны.

6.3.3.5  В группе служебно-бытовых помещений предприятий питания (заведений РХ) на 100 мест и больше рекомендуется предусматривать места кратковременного отдыха (для персонала, который работает в обеденных и торговых залах), оборудованные средствами звукоизоляции и звукопоглощение.

6.3.3.6 При отсутствии соответствующих требований в задаче на проектирование нужно принимать:

количество работающих в максимальное изменения - 60 % общего количества работающих;
в том числе в столовых высших учебных заведений - 75 % общего количества работающих; 

соотношение работающих чем статья - 70 % женщин, 30 % мужнин; 

гардеробные для хранения одежды - 85 % общего количества работающих.
7 ИНЖЕНЕРНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ

7.01 Предприятия питания (заведения РХ) должны быть оборудованные системами водоснабжения (хозяйственно-питьевого, противопожарного и горячего), канализации, вентиляции, отопление, электроосвещение, телефонной сети, системой автоматической пожарной сигнализации, системой автоматического пожаротушения, системой оповещения о пожаре и управлении эвакуацией людей, системами противодымовой защиты, охранительной сигнализации, мусораудаление и пылеудаление.
Согласно задаче на проектирование дома или группы помещений предприятий питания (заведений РХ) могут быть дополнительно оборудованные: устройствами кондиционирования, системами проводной связи и телевидение, в том числе местными, внутренней телефонной связью, установками звукофікації и усиление языки, системами автоматизации и диспетчеризации инженерного оборудования, официантскими станциями заказа блюд при системе обслуживания официантами, а также системами газоснабжения.
Проектирование этих систем нужно вести с учетом требований соответствующих нормативных документов.
7.1 Водоснабжение и канализация

7.1.1  Предприятия питания (заведения РХ) должны быть оборудованные системами хозяйственно-питьевого и противопожарного водоснабжения, канализации, которые необходимо проектировать согласно требованиям норм проектирования внутренних систем водоснабжения Снип 2.04.01. Расчеты затрат холодной и горячей воды нужно проводить согласно требованиям Снип 2.04.01 с учетом технологического задачи.

7.1.2  На вводе холодной воды должен устанавливаться сетчатый фильтр. Учет затрат воды нужно проектировать согласно требованиям действующих нормативных документов.

7.1.3  Все умывальники должны проецироваться с подведением горячей и холодной воды к смесителям. Для мытья пола в заготовительных и овощном цехах, а также в шлюзах туалетов нужно устанавливать на уровне 0,5 м от пола поливочные краны холодной и горячей воды из расчета один кран на каждое 100 м 2 площади, но не меньше одного крана в помещении. В амбаре уборочного инвентаря нужно предусмотреть подведение холодной и горячей воды и отвод стоков, а также сушилку и место для хранения дезинфицирующих средств. В камере пищевых отходов необходимо предусмотреть мойку для бачков и раковину.

7.1.4  Прокладывание внутренней бытовой канализации под потолками, в стенах и в подлогах, а также транзитных водопроводных магистрали в производственных помещениях, обеденных залах и составах (амбарах) пищевых продуктов не допускается.

7.1.5  Бытовые и производственные стоки должны отводиться к внешней канализации раздельными выпусками. Допускается присоединения двух раздельных выпусков в один колодец внешней канализационной сети.

7.1.6  Для очищения производственных сточных вод нужно проектировать на выпусках вне здания:

· улавливатели жира - для предприятий питания (заведений РХ) на полуфабрикатах с количеством мест 500 мест и больше и для предприятий питания (заведений РХ) на сырье с количеством мест 200 мест и больше;

· грязеотстойники и мезгоуловлювачі - для предприятий питания (заведений РХ) с овощными цехами производительностью за изменение 2 тона и больше.

7.1.7 Подключение технологического оборудования для приготавливания кулинарной продукции и мытья посуды нужно проектировать с воздушным разрывом струи. Для каждого отделения производственной мойки нужно предусматривать отдельный сифон диаметром 50 мм.
7.2 Отопление, вентиляция и кондиционирования
7.2.1 Предприятия питания (заведения РХ) должны быть оборудованные системами отопления и вентиляции, которые необходимо проектировать согласно требованиям Снип 2.04.05, ДБН В.2.5-20. Расчетную температуру зимой и кратность воздухообмена помещений нужно принимать за таблицей М. 1 приложения М.
Согласно задаче на проектирование дома или группы помещений предприятий питания (заведений РХ) могут быть оборудованные системами кондиционирования второго класса, которые должными поддерживать оптимальные параметры внутреннего воздуха согласно требованиям Снип 2.04.05.
7.2.2 Теплоснабжение предприятий питания (заведений РХ) может осуществляться от тепловой сети, а при ее отсутствии - от собственного источника. При теплоснабжении от внешней сети в предприятиях питания (заведениях РХ) устраивается индивидуальный тепловой пункт (ИТР). Допускается устройства общего ИТР для предприятия питания (заведения РХ) и дома, в который оно встроено или к которому пристроено, с отдельным для предприятия питания (заведения РХ) счетчиком тепловой энергии. Собственные источники теплоснабжения (котельные или тепловые насосы) должны проецироваться согласно требованиям соответствующих нормативных документов.
7.2.3  Системы отопления и вентиляции в предприятиях питания (заведениях РХ), которые встроенные в дома другого назначения или пристроенные к ним должны проецироваться раздельными с соответствующими системами этих домов. Выбросы вытяжных систем предприятия питания (заведения РХ), которое встроено в жилой дом или пристроено к нему, должны размещаться над крышей жилого дома.

7.2.4  Отопление производственных помещений, залов для посетителей и служебных помещений может осуществляться отдельными системами, которые оборудуются самостоятельными приборами группового регулирования. В производственных помещениях нужно устанавливать отопительные приборы с гладенькой поверхностью. На всех отопительных приборах должны устанавливаться индивидуальные автоматические регуляторы температуры за исключением тех приборов, которые установлены в помещениях, где температурный режим автоматически контролируется системой кондиционирования.

 В залах вместительностью больше 100 мест нужно предусматривать очередную систему отопления, рассчитанную в поддержку внутренней температуры помещения 10°С при отсутствии посетителей. В рабочее время теплоотдача системы очередного отопления объединяется с теплоотдачей припливної вентиляции данного помещения.
7.2.5 Все нагревательные приборы, при любом виде отопления, должны быть доступные для регулярного очищения от пыли.
Технологическое оборудование из значительными тепло- и влагоудаление должно оснащиваться укрытиями, обслуженными местными системами, которые нужно проектировать отдельно от обще-обменных.
Местные укрытия от технологического оборудования должны быть оснащенные фильтрами для улавливания жиров.
7.2.6 Системы вытяжной вентиляции должны проецироваться самостоятельными для:
· помещение для посетителей ( за исключением туалетов и умывальных);

· горячих цехов и моечных;

· местных отсосов, которые встроены в технологическое оборудование;

· производственных ( за исключением горячих цехов и моечных), складских ( за исключением охлаждаемых камер) помещений;

· административных помещений;

· туалетов, умывальных и душевых;

· охлаждаемых камер для хранения овощей и фруктов;

· охлаждаемых камер для хранения пищевых отходов.

Воздух должен подаваться в помещения для посетителей и к производственным помещениям отдельными припливними системами.
7.2.7 Расчеты воздухообмена в горячем и кондитерском цехах проводится на поглощение теплоизбытка в рабочей зоне от людей, солнечной радиации (или электроосвещение) и технологического оборудования. Для расчетов воздухообмена в этих цехах температуру воздуха, который удаляется через местные отсосы технологического оборудования, нужно принимать 42 °С, а температуру воздуха под потолком 30 °С. Полный тепловой поток от одного работника принимается 210 Вт.
Расчеты воздухообмена в обеденных залах нужно проводить на поглощение теплоизбытка от людей, солнечной радиации или электроосвещения. Полный тепловой поток от одного посетителя принимается 116 Вт.
7.2.8 Количество воздуха, который удаляется местными отсосами, которые встроены в технологическое оборудование, должны определяться согласно требованиям производителя оборудования. Системами обще-обменной вытяжной вентиляции должны удаляться расчетное количество воздуха за исключением воздуха, который удаляется местными отсосами.
7.2.9 В горячем цеху должно быть обеспечено разрежение, которое достигается подаванием непосредственно в цех 40 % приплвного воздуха, предназначенный для его вентиляции. Остаток припливного воздуха подается через обеденную зала. Припливне воздух нужно подавать в рабочую зону горячего и кондитерских цехов и в верхнюю зону других помещений.
7.2.10 При проектировании системы кондиционирования применяют центральные и местные кондиционеры с охлаждением припливного и рециркуляционного воздуха. Рециркуляция допускается лишь в пределах одного помещения. При этом обмен воздуха в обеденном зале, а также в горячем и кондитерском цехах должны определяться с учетом подавания в помещения охлажденного воздуха.
Местные кондиционеры должны применяться в холодный период года для подогрева воздуха.
7.2.11 Тамбура входов в помещения для посетителей с количеством мест в залах 100 и больше нужно проектировать с тепловыми занавесами. Согласно задаче на проектирование тепловые занавесы могут проецироваться на других входах.
Теплопотери внешних дверей для входа посетителей, не оборудованных тепловыми занавесами, и у загрузочных дверей, нужно принимать с коэффициентом 5.
7.2.12 Для монтажа, ремонта и технического обзора вентиляционного оборудования необходимо предусматривать монтажные прорезы, передвижные и стационарные подъемно-транспортные средства.
7.3 Электроснабжение и электрооборудование

7.3.1  Предприятия питания (заведения РХ) должны обеспечиваться электроприёмниками определенной категории надежности электроснабжения согласно требованиям ДБН В.2.5-23, ПУЭ, ПУЕ, в зависимости от общего количества мест в предприятиях питания (заведениях РХ) и их комплексах.

7.3.2  Электрооборудование домов предприятий питания (заведений РХ) нужно проектировать согласно требованиям ДБН В.2.5-23, ДБН В.2.5-24, ПУЭ, ПУЕ, НПАОП 40.1-1.21, НПАОП 40.1-1.32, Снип 3.05.06.

7.3.3  Освещенность помещений для посетителей нужно принимать за требованиями ДБН В.2.5-28.

7.3.4  Автоматизация и диспетчеризация инженерного оборудования, контроль и сигнализация до взрывоопасной концентраций топливного газа выполняется в соответствии с требованиями ДБН В.2.2-9, ДБН В.2.2-15, ДБН В.2.5-13, ДБН В.2.5-20, ДБН В.2.5-23, Снип 2.04.01, Снип 2.04.05, Снип 3.05.06, Снип 3.05.07, Снип ІІ-35, ПУЭ, ПУЕ, НПАОП 40.1-1.32, [6], [7].

7.4 Системы связи и сигнализации

7.4.1  Дома предприятий питания (заведений РХ) должны оборудоваться сетями и устройствами, а за необходимости иметь отдельные помещения, для организации телекоммуникаций общего пользования (связи, телевидение, проводной связи).

7.4.2  Согласно задаче на проектирование дома предприятий питания (заведений РХ) могут быть оборудованные дополнительно сетями и устройствами:

· ведомственной АТС;

· звукоусиление для трансляции фоновых музыкальных программ и ведомственных сообщений;

· технических средств охранительной сигнализации;

· видеонаблюдение;

· системы контроля доступа.

7.4.3 Системы звукоусиления домов предприятий питания (заведений РХ) могут выполняться совмещенными с коммуникациями систем оповещения о пожаре и управлении эвакуацией людей, при обеспечении требований ДБН В.1.1-7 и НАПБ Б. 01.003.
7.4.4  Расчеты емкости линейных сооружений сетей связи домов предприятий питания (заведений РХ) нужно выполнять согласно ВБН В.2.2-45-1 с обеспечением возможности обязательного установления абонентских конечных устройств в помещениях администрации и очередного персонала, а также в помещениях информационных и технологических служб.

7.4.5  Присоединительные устройства проводной связи устанавливаются в административных помещениях, помещениях очередного персонала.

7.4.6  Вертикальное прокладывание сетей связи и сигнализации в домах предприятий питания (заведений РХ), как правило, должно предполагаться скрыто в отдельных трубах-стояках с устройством в соответствии с [8] отдельных поверхностных распределительных монтажных шкафов систем связи и сигнализации.

7.4.7  Прокладывание сетей связи и сигнализации от поверхностных распределительных шкафов и вводы их к административным и служебным помещениям должны выполняться скрыто.

Конструкции вводов должны иметь возможность свободного прокладывания, дополнение и замены кабелей и проводов абонентских сетей.
7.4.8  Проектом необходимо предусматривать меры, которые защищают от несанкционированного проникновения в монтажные распределительные шкафы и другие сооружения, помещение и к оборудованию сетей связи и сигнализации.

7.4.9  Антенные устройства систем эфирного телевидения, спутниковой связи и телевидения должны располагаться в тех местах, где они не ухудшают архитектурный вид домов. Как правило, размещать их необходимо на кровле домов, с учетом дополнительных механических нагрузок. Размещение антенных устройств на фасадных стенах, балконах не допускается.

7.4.10 Молниязащита радиостояков линий сети проводной связи, мачт телеантенн ( в том числе и спутниковых) выполняется согласно ДСТУ Б В.2.5-38, [4], [6].
Мероприятия по выравниванию потенциалов металлических частей оборудования систем связи и сигнализации, согласно НПАОП 40.1-1.32, определяются комплексно для всего электрооборудование домов и комплексов, а также других металлических конструкций.
7.4.11  Дома и сооружения предприятий питания (заведений РХ) рекомендуется оборудовать ведомственной охранительной сигнализацией. Объемы охранительной сигнализации определяются задачам на проектирование. В помещениях, где хранятся материально ценные продукты, предполагаются дополнительные рубежи защиты

7.4.12  Охранительной сигнализацией должны оборудоваться помещение противопожарной автоматики, электрощиту, венткамеры противодымовых установок, входы к техническим этажам и выходы на кровлю дома, входы к машинному отделению лифтов и т.п. с выводом сигнала на пульт очередного диспетчерской сигнализации или пульт централизованного надзора службы охраны.

Организационно-технические мероприятия по передаче сигналов охранительной сигнализации службам ведомственной или государственной охраны определяются взаимно согласованной задачам на проектирование.
7.4.13 Сети связи и сигнализации в обеденных залах, административных помещениях и в местах скоплений людей рекомендуется выполнять скрытым образом.
В залах ресторанов и кафе нужно предусматривать звукоусиление. Как абонентские устройства звукоусиливающие системы используются звуковые колонки или громкоговорители мощностью 2 кВт каждый.
7.5 Лифты и другие виды механического транспорта

7.5.1 Потребность в лифтах в зависимости от поверхностности домов предприятий питания (заведений РХ), количество, типы, скорость и время ожидания должны отвечать требованиям ДБН В.2.2-9, НПАОП 0.00-1.02, ДСТУ ISO 4190-1, ДСТУ ISO 4190-2, ДСТУ ISO 4190-3, ДСТУ ISO 4190-6, ДСТУ EN 81-1, ДСТУ EN 81-2. Противопожарные требования к устройству лифтов нужно выполнять согласно указаниям НПАОП 0.00-1.02, ДБН В.1.1-7 и НАПБ Б.01.007.
7.5.2  Эскалаторы устанавливаются согласно ДСТУ ISO 9589 и ДСТУ EN 115.

7.5.3  Приводные подъемные платформы и приводные ступенчатые подъёмники для маломобильных групп населения должны устанавливаться согласно требованиям ДСТУ ISO 9386-1 и ДСТУ ISO 9386-2.

7.6 Мусораудаление
7.6.1  В домах и помещениях предприятий питания (заведений РХ) нужно предусматривать системы очищения от мусора и пылеуборка (влажная уборка, сухая уборка с применением пылесосов или систем централизованного пылеудаление), временного ( в пределах санитарных норм) хранение мусора и возможность его вывоза.

7.6.2  Столб мусоропровода и помещение мусорасборной камеры должны отвечать требованиям, изложенным в ДБН В.2.2-9, а также ДСТУ Б  В.2.5-34.

7.6.3  Все отделочные и герметизирующие материалы мусоропровода и покрытия должны иметь положительные выводы государственной санитарно-эпидемиологической экспертизы. Отделочные материалы и покрытия должны быть стойким к дезинфекции.

7.6.4  Мусоропроводы не должны создавать уровне шуму выше 25 ДЦБ в близлежащих жилых и общественных помещениях.

7.6.5 По согласованию с органами Госсанэпидемнадзора в конкретных проектных решениях допускается применить альтернативные методы мусораудаления, где должны быть определены требования к организации процесса мусораудаления (сбора, накопление, утилизации мусора) и санитарно-эпидемиологические требования к применению методов и условий работы обслуживающего персонала.
7.7 Инженерно-технологические требования

7.7.1  Для холодильных агрегатов нужно предусматривать воздушное охлаждение. Допускается применять систему оборотного водоснабжения, при условии согласования затраты воды оборотного водоснабжения на подкорм системы с соответствующими службами водоснабжающей организации. Рекомендуется проектировать систему охлаждения с возможностью использования тепла в системах теплоснабжения.

7.7.2  Не допускается прокладывания трубопроводов отопления, водопровода, канализации в оградительных конструкциях охлаждаемых камер, а также через камеры и их тамбуры.

7.7.3  Для отвода конденсата при размораживании испарителей в охлаждаемых камерах нужно предусматривать поддоны с отводом воды с них в трапы, расположенные в тамбурах, в соседних с камерами помещениях и, в исключительных случаях, в коридорах.

Отвод воды во время размораживания испарительных батарей в холодильных камерах, расположенных на первом и размещенных выше этажах, должно осуществляться с разрывом струи в канализационную в водосточную сеть.
7.7.4 Обработка внутрицеховой тары и инвентаря проводится в специальных 3-секционных моечных машинах (или мойках большого размера).
Для сушения нужно предусматривать специальные зоны, оборудованные стеллажами на высоте от пола не меньше 0,5 - 0,7 г.
У моечных столовой и кухонной посуды необходимо предусматривать дополнительно электроводонагреватель.
7.7.5  Овощные цеха производительностью до 2 т на смену нужно оборудовать піскоуловлювачами в составе технологического оборудования этих цехов.

7.7.6  Для узкоспециализированных предприятий питания (заведений РХ), кафетериев и буфетов допускается мытье всей посуды в трехсекционной ванне.

Независимо от наличия посудомоечной машины в моечной столовой посуды рекомендуется иметь пяти секционную моечную ванну.
7.7.7 Коэффициента одновременности работы электрического и газового оборудования в столовых, кафе и закусочных - 0,8; в ресторанах - 0,7.
Коэффициент загрузки электрооборудования для электроплиты 0,65; для электрических мармитов, тепловых шкафов, электросковородок и электрофритюрниц - 0,5; для другого оборудования - 0,3.
7.7.8 Для общего освещения производственных помещений в цехах холодных блюд и закусок и в обрабатывающих цехах кондитерских производств нужно применять светильники, которые имеют защитную арматуры. Размещение светильников над котлами, плитами и тому подобное запрещается.
В обрабатывающих цехах кондитерских производств рекомендуется устанавливать бактерицидные лампы.
7.7.9 Для оборудования, которое генерирует шум, необходимо использовать амортизирующие устройства.
8 САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКОЕ И ЭКОЛОГИЧЕСКОЕ ТРЕБОВАНИЯ

8.1  При проектировании освещения характеристики освещенности рабочих зон и основных помещений предприятий питания (заведений РХ) нужно принимать согласно требованиям СП 42-123-5777 и ДБН В.2.5-28.

8.2  В случае размещения предприятий питания (заведений РХ) в подвальном этаже нужно предусматривать инженерно-технические меры, которые обеспечивают безопасность и комфортный влажно-температурный и световой режим в помещениях.

8.3  В предприятиях питания (заведениях РХ) строительные и отделочные материалы, а также материалы, которые используются для изготовления встроенной мебели, систем горячего и холодного водоснабжения, вентиляции должны отвечать требованиям ДГН 6.6.1-6.5.001, ДБН В.1.4-1.01, ДБН В. 1.4-2.01 ( уровне фоновой радиоактивности, удельная эффективная активность естественных радионуклидов (ПРН) в строительных материалах и сырье).

В снаряжении интерьеров домов нужно применять полимерные материалы, которые отвечают требованиям государственных стандартов, которые действуют в Украине, и имеют документы, которые удостоверяют качество и безопасность материалов для потребителя.
Полимерные материалы должны быть разрешенными к использованию в предприятиях питания (заведениях РХ), на предприятиях пищевой промышленности, не выделять в продукты питания химических веществ выше нормативов, регламентированных Санпин 42-123-4240.
Полимерные материалы во внутреннем снаряжении нужно использовать согласно перечню полимерных материалов и изделий, разрешенных Министерством здравоохранения Украины для использования в строительстве (Санпин 6027.А).
Снаряжение помещений должно отвечать требованиям СП 42-123-5777 и быть стойким к дезинфекции. Использованные материалы, фурнитура, арматуры, регулировочные устройства, покрытия пола должны исключать возможность травматизма.
8.4 При проектировании элементов конструкций, узлов их соединений, а также вентиляционной решетки нужно учитывать требования относительно защиты помещений от проникновения паразитирующих животных и насекомых.
Системы вентиляции, кондиционирование и отопление, теплотехнические характеристики огорожу- вальных конструкций должны быть такими, чтобы не допускать увлажнение (путем конденсации, капиллярности, затекание дождевых и талых вод и т.п.) внутренних поверхностей и элементов домов предприятий питания (заведений РХ) и создание условий для размножения плесневелых грибов разного вида.
8.5 В производственной зоне нужно соблюдаться требований относительно уровней шума ( уровне звуковой давки, эквивалентные и максимальные уровне звука) согласно ДБН В.1.2-10, СН 3077 и вибрации от внешних источников согласно требованиям СН 1304.
Допустимые уровне шума, которые создаются системами вентиляции и другими инженерно-техническими системами предприятий питания (заведений РХ) в случае, когда они восстанавливаются или пристраивают к жилым домам, необходимо принимать в жилых помещениях на 5 ДЦБ ниже (поправка минус 5 ДЦБ) соответствующих норм для ночного времени согласно требованиям ДСН 3.3.6.037.
При проектировании предприятий питания (заведений РХ) нужно предусмотреть меры (плавающие фундаменты, гибкие вставки, амортизаторы) относительно защиты жилых и общественных помещений от влияния оборудования, что является источником шума и вибрации согласно требованиям ДБН В.1.2-10, Снип II-12, СН 1304, СН 3077, ДСН 3.3.6.037, ДСН 3.3.6.039, Санпин 42-120-4948.
Акустическое влияние на помещение предприятий питания (заведений РХ) от музыкального оборудования должны отвечать требованиям Санпин 42-128.
8.6  Звукоизоляция и виброизоляция строительных конструкций отдельно расположенных предприятий питания (заведений РХ) и встроено-пристроенных (пристроенных) или встроенных в жилые дома или дома другого назначения должны обеспечивать выполнение гигиеничных норм СН 1304, СН 3077.

8.7  Уровне напряженности электрического поля 50 Гц от оградительных поверхностей помещения на расстоянии 0,2 м не должны превышать 500 В/м согласно требованиям Дсанпін 239.

Уровне магнитного поля 50 Гц от оградительных поверхностей помещения на расстоянии 0,2 м не должны превышать 1,0 мктл.
Уровне напряженности статического электрического поля на расстоянии 0,2 м от пола и стен не должны превышать 15 кВ/м при относительной влажности воздуха в пределах 30-60 % согласно требованиям ГОСТ12.1.045 и СН 1757.
8.8 В помещениях, где работает персонал, нужно выполнять требования Дсніп   3.3.6-096, ГОСТ 12.1.005 и ГОСТ 12.1.006.
8.9 При использовании в системе кондиционирования коронных ионизаторов воздуха в зоне дыхания человека необходимо создавать концентрации легких положительных и негативных аероіонів не больше 1000-3000 ионов/см3 согласно СН 2152.
8.10 При использовании индивидуального водонагревателя для горячего водоснабжения предприятий питания (заведений РХ) необходимо предусмотреть такие инженерно-технические решения, которые бы делали невозможным застой воды в системе (в часы нерабочего времени) и дополнительный нагрев труб холодного водоснабжения за счет прохождения их рядом с трубами горячего водоснабжения, для предупреждения изменения физических (температура) и микробиологических показателей качества воды.
При условии использования индивидуального водонагревателя, система горячего водоснабжения должна включать в себя систему введения дезинфицирующих реагентов.
9 ПОЖАРНАЯ БЕЗОПАСНОСТЬ

9.1 При проектировании предприятий питания (заведений РХ) нужно соблюдаться противопожарных требований ДБН В.1.1-7, ДБН В.2.2-9, ДБН В.2.2-20, ДБН В.2.2-24, ГОСТ  12.1.004, ДСТУ Б В.1.1-4, других действующих нормативных документов и этого раздела.
9.2 При проектировании отдельно расположенных домов предприятий питания (заведений РХ) степень огнестойкости домов, самое большое количество этажей и площадь этажа или его части между противопожарными стенами 1-го типа( далее - площадь противопожарного отсека) нужно предусматривать согласно требованиям таблицы 8.
Таблица 8
	Степень огнестойкости дома
	 Самое большое количество этажей
	Площадь противопожарного отсека в доме ( м 2)

	
	
	одноэтажном
	2-5-ты этажном

	І
	5
	6000
	5000

	II
	5
	6000
	4000

	III
	5
	3000
	2000

	ІІІа, ІІІб
	1
	2500
	-

	IV
	2
	2000
	1400

	IVa
	1
	800
	-

	V
	2
	1000
	800

	Примечание 1. В домах І и II степеней огнестойкости при наличии систем автоматического пожаротушения площадь этажа противопожарного отсека может быть увеличена не больше чем вдвое. 

Примечание 2. При определении поверхностности дома, как отдельный сверх учитываются антресоли, площадь которых составляет свыше 40 % площади этажа. В случае, если площадь антресолей меньше 40 % площади этажа, их площадь добавляется к общей площади этажа в пределах противопожарного отсека. 

Примечание 3. При размещении предприятий питания (заведений РХ) в домах другого функционального назначения ( встроено-пристроенные заведения ресторанного хозяйства) степень огнестойкости домов, предельная поверхностность домов и площадь этажа в пределах противопожарного отсека принимаются согласно ДБН В.2.2-9, ДБН В.2.2-15, ДБН В.2.2-23, ДБН В.2.2-24 и другими действующими нормативными документами по видам домов и сооружений. 


9.3 Самое большое расстояние от любой точки помещений предприятий питания (заведений РХ) объемом зала до 5000 м 3, где могут находиться посетители, к ближайшему эвакуационному выходу в лестничную клетку или наружу нужно принимать за таблицей 9.
Таблица 9
	Степень огнестойкости дома
	Расстояние, м, не больше

	I, II
	65

	III, Шб, IV
	45

	IIIa, IVa, V
	30


 При объеме зала свыше 5000 м 3 допускается определять расстояния к ближайшему эвакуационному выходу расчетами с учетом требований ГОСТ 12.1.004 и согласованием принятых проектных решений с органами государственного пожарного надзора в порядке, установленному НАПБ Б.02.014.
9.4 В случае размещения предприятий питания (заведений РХ) в домах на высоте свыше 50 м расстояние от входа до помещений этих предприятий (заведений) к незадымлённых лестничных клеток и количество выходов нужно принимать:
· для домов условной высотой до 73,5 м - согласно ДБН В.2.2-9;

· для домов условной высотой от 73,5 до 100 м - согласно ДБН В.2.2-24.

9.5  При размещении предприятия питания (заведений РХ) или его части в подвальных этажах, его площадь на этом этаже не должна превышать 300 м 2. При этом из помещений для посетителей нужно предусматривать не меньше двух эвакуационных выходов, один из них должны вести непосредственно наружу.

9.6  Ширину эвакуационных выходов из коридоров на лестничные клетки, а также ширину маршей ступенек, другие требования к путям эвакуации нужно принимать согласно ДБН В.1.1-7 и ДБН В.2.2-9.

 Во время расчетов эвакуационных проходов в залах предприятий питания (заведений РХ) нужно предусматривать не меньше 0,2 м 2 площади пути эвакуации на каждый человека, который эвакуируется им.
9.7 В предприятиях питания (заведениях РХ) с количеством мест в залах свыше 50 нужно предусматривать отдельные выходы для посетителей и обслуживающего персонала.
За количества мест в залах 50 и меньше допускается один из эвакуационных выходов для посетителей совмещать с эвакуационным выходом для обслуживающего персонала. В этом случае при расчетов путей эвакуации посетителей допускается учитывать выходы и ступеньки для обслуживающего персонала, если они соединяются с залами непосредственно или с помощью коридора и соблюдаются требования таблицы 9 этих Норм.
При размещении залов предприятий питания (заведений РХ) в подвальных этажах, из помещений для посетителей нужно предусматривать не меньше двух эвакуационных выходов, один из них должен вести непосредственно наружу.
Устроение эвакуационных выходов через загрузочные помещения не допускается.
9.8 Лестничные клетки типа СК1 предприятий питания (заведений РХ) должны быть отделенные от других помещений (в том числе коридоров) глухими или застекленными армированным стеклом дверьми, оборудованными устройствами для самозакрытия и уплотнением в притулах.
Допускается в домах І и II степеней огнестойкости проектировать открытые сходы типа С2, что используются посетителями, для соединения между первым и вторым или первым и цокольным (подвальным) этажами. В этом случае длину открытых ступенек нужно учитывать в расстояние от наиболее отдаленной точки помещения, где могут находиться посетители, к эвакуационному выходу наружу, но их площадь не включается в площадь основных эвакуационных проходов. Лестничные клетки типа С2 допускается учитывать для эвакуации не больше 50 % посетителей.
9.9 В обеденных залах предприятий питания (заведений РХ) допускается устройства антресолей. При этом класс огнестойкости основных конструкций антресолей должен отвечать требованиям таблицы 4 ДБН В.1.1-7 согласно степени огнестойкости дома. Эвакуация людей (посетителей и персонала) из антресолей допускается осуществлять:
· при количестве людей до 25 включительно - одними открытыми сходами типа С2;

· при количестве людей от 26 до 50 включительно - не менее чем двумя открытыми ступенями типа С2;

· при количестве людей свыше 50 или при площади антресолей свыше 40 % площади зала - не менее чем двумя открытыми ступенями типа С2 и дополнительно эвакуационной лестничной клеткой или двумя эвакуационными лестничными клетками.

Примечание 1. Расстояние от самой отдаленной точки на антресолях к выходу непосредственно наружу или в лестничную клетку не должна превышать значений, приведенных в таблице 9 этих Норм.
Примечание 2. Устройство путей эвакуации из антресолей винтовыми ступеньками и ступеньками с забіжними ступеньками не допускается.
9.10 Самое большое расчетное количество мест для посетителей предприятий питания (заведений РХ), что размещаются в общественных домах другого функционального назначения, нужно принимать в зависимости от высоты их расположение согласно  требованиям  ДБН  В.2.2-9, ДБН В.2.2-24.
9.11  Материалы, которые применяются для снаряжения помещений и путей эвакуации предприятий питания (заведений РХ) должны иметь показатели пожарной опасности, которые отвечают требованиям ДБН В.1.1-7, ДБН В.2.2-9, ДБН В.2.2-24.

9.12  В случае размещения предприятий питания (заведений РХ) на эксплуатируемых кровлях поверхностный пласт кровли нужно устраивать из негорючих материалов.

9.13  В домах предприятий питания (заведений РХ), в технологическом процессе которых используются газовые приборы, производственные помещения нужно отделять от помещений для посетителей противопожарными перегородками 1-го типа и противопожарными перекрытиями 3-го типа.

Нужно предусматривать устройства для автоматического прекращения подачи газа в случае пожара, сблокированные с автоматической пожарной сигнализацией, а также ручного прекращения подачи газа, размещении на уровне земли.
Размещение газового оборудования в подвальных этажах не допускается.
9.14  Для тушения локальных пожаров при загорании жира в зонах с кухонным оборудованием с использованием газа, дерева, каменного угля и открытого огня, системы вентиляции, вытяжные трубы и шкафы на объектах при количества посадочных мест 50 и больше необходимо защищать специальными автоматическими установками пожаротушения согласно требованиям ДБН В.2.2-9.

9.15  Предприятия питания (заведения РХ) нужно оборудовать системами автоматической пожарной сигнализации и системами автоматического пожаротушения согласно требованиям НАПБ Б.06.004, ДБН В.2.2-24, ДБН В.2.5-13.

9.16  Предприятия питания (заведения РХ) необходимо оборудовать системами внутреннего противопожарного водопровода согласно требованиям Снип 2.04.01 и внешним противопожарным водопроводом согласно требованиям Снип 2.04.02. Требования к устройству пожарных кранов и их шкафов приведены в ДБН В.2.2-9.

9.17  При проектировании домов и сооружений предприятий питания (заведений РХ) нужно выполнять требования к системам противодымовой защиты, изложенные в Снип 2.04.05.

9.18  Пожарная безопасность электрических сетей должна отвечать требованиям ДБН В.2.5-23.

9.19  Необходимость оборудования домов и сооружений предприятий питания (заведений РХ) системами оповещения о пожаре и управлении эвакуацией людей определяется согласно ДБН В.1.1-7, ДБН В.2.2-24.

9.20  Дома и сооружения предприятий питания (заведений РХ) должны быть оборудованные знаками безопасности за ДСТУ ISO 6309 и обеспеченные аварийным освещением согласно требованиям ДБН В.2.5-28.

10 ТРЕБОВАНИЯ К ЭНЕРГОСБЕРЕЖЕНИЮ

10.1  В домах и сооружениях предприятий питания (заведений РХ) при отсутствии в районе строительства централизованного источника теплоснабжения нужно при обосновании применять возобновляемые источники энергии, в том числе энергию окружающего среды, преобразованную в тепловых насосах.

10.2  Оградительные конструкции дома, в том числе светопрозрачные ограждения, нужно проектировать так, чтобы расчетные значения величин сопротивления теплопередачи, определенные с учетом теплопроводных включений, были не меньше нормативных значений, установленных ДБН В.2.6-31. Превышение площадей светопрозрачных ограждений свыше значений, которые определяются требованиями достаточного дневного освещения, должны быть обоснованные.

10.3  Величины тепловой мощности системы отопления и годового теплопотребления системами отопления дома, отнесенные  одного квадратного метра общей площади, не должны превышать контрольных показателей, установленных Снип 2.04.05 и ДБН В.2.6-31.

10.4  Каждая система теплопотребления должна проецироваться с устройствами для автоматического погодного и программного регулирования тепловой мощности. Индивидуальные регуляторы тепловой мощности нужно предусматривать возле каждого калорифера систем припливної вентиляции.

10.5  Припливні вентиляционные системы должны проецироваться с утилизаторами тепла вытяжного воздуха. Загрязненный вытяжной воздух производственных помещений должно очищаться в фильтрах перед подаванием на утилизаторы. Применять роторные утилизаторы тепла на вытяжном воздухе от производственных помещений не допускается.

10.6  Холодильные машины центральной и местно-центральной систем кондиционирования должны, как правило, проецироваться с устройствами, которые обеспечивают полный или частичный отводы теплоты конденсации холодильного агента к системы горячего водоснабжения. Холодильные машины систем технологического холодопостачання холодильных камер должны, как правило, проецироваться с устройствами, которые обеспечивают в холодный период года полный отвод теплоты конденсации холодильного агента к системам теплопотребления.
10.7  Повышающие насосы систем водоснабжения должны проецироваться с автоматикой, которая обеспечивает уменьшение потребления электроэнергии при сокращении потребления воды. При давки воды на вводе водопровода к дому, который превышает нужен проектный напор больше чем на 0,1 Мпа, необходимо устанавливать на вводе регуляторы давки "после себя".

10.8  Водонагреватели горячего водоснабжения должны проецироваться с устройствами, которые автоматически перекрывают поток теплоносителя в часы нерабочего времени.

ПРИЛОЖЕНИЕ А

(обязательный)

Таблица А. 1 - Перечень дополнительных услуг в предприятиях питания (заведениях РХ), которые нуждаются в специальных помещениях или зонах

	Виды услуг
	Ресторан
	Бар
	Кафе
	Столовая
	Закусочная

	
	Класс предприятий питания

(заведений РХ)
	
	
	

	
	люкс
	высший
	первый
	люкс
	высший
	первый
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Организация обслуживания участников конференций, семинаров, совещаний, праздников, семейных обедов и ритуальных мер 
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	±
	-
	-

	Бронирование мест в зале предприятия питания (заведениях РХ) 
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Продажа талонов и абонементов на обслуживание укомплектованными рационами 
	-
	+
	+
	-
	-
	-
	±
	-
	-

	Организация проведения концертов, программ варьете и видеопрограмм
	+
	+
	+
	+
	±
	-
	±
	-
	-

	 Предоставления игральных автоматов1), настольных игр, бильярда и т.п. 
	±
	±
	±
	±
	±
	-
	±
	-
	-

	Реализация кулинарной продукции (отпуск обедов домой) 
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	+
	-

	Продажа фирменных значков, цветов, сувениров 
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	±
	-
	-

	 Предоставления духов, принадлежности для чистки обуви и т.п. 
	+
	+
	-
	+
	-
	-
	-
	-
	-

	Мелкий ремонт одежды 
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Предоставление потребителям телефонной и факсимильной связи на предприятии питания (заведении РХ) 
	+
	+
	-
	+
	-
	-
	-
	-
	-

	Гарантированное хранение личных вещей ( верхней одежды), сумок и ценностей потребителей 
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	-

	Парковка личных автомобилей потребителей на организованную стоянку возле предприятия питания (заведения РХ) 
	+
	+
	+
	+
	-
	-
	±
	-
	-

	Выступления вокальных инструментальных ансамблей, солистов, танцевальных групп 
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	+2)
	-
	-

	Музыкальное обслуживание (музыкальные автоматы, звуковидеовоспроизводящая аппаратура и т.п.) 
	-
	-
	+
	+
	+
	+
	±
	-
	-

	Обслуживание официантами, барменами, метрдотелями 
	+
	+
	+3)
	+
	+
	+
	±
	-
	-

	Самообслуживание 
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	±
	+
	+

	1) Предоставления игральных автоматов предполагается без получения выигрыша (приза) или с получением выигрыша (приза) исключительно как материальных вещей (игрушек, конфетка и т.п.). 

2) Для предприятий питания (заведений РХ) определенной направленности, например, артистичное кафе. 

3) В ресторанах при отелях, аэропортах, крупных торговых центрах допускается самообслуживание.

	Примечание 1. Перечень услуг может быть расширен в зависимости от типа и класса предприятий питания (заведений РХ), а также от специфики обслуженного контингента посетителей и организовываемых мер. 

Примечание 2. Знак <+> - услуга предполагается; знак <-> - услуга не предполагается; <±> - устанавливается задачам на проектирование. 

Примечание 3. В приложении представленный минимальный обязательный перечень услуг за таблицей 2 ДСТУ 4281, для реализации которых нужное специальное место, зона или помещения.


	Наименование организаций, учреждений и заведений
	Нормативная величина и тип рекомендованных предприятий питания (заведений РХ)

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Таблица Б.2 - Предприятия питания (заведения РХ) для посетителей заведений и объектов обслуживания населения

	Перечень заведений, учреждений и объектов
	Нормативные характеристики рекомендованных предприятий питания (заведения РХ)

	1
	2

	1 Библиотеки 
	Кафе или буфет - 10 % читательских мест; 1,6 м 2/чит.место 

	2 Кинотеатра 
	Фойе + буфет 0,55-0,7 м 2/зрителя Подсобные буфету 

	3 Клуба 
	Буфеты "Проектирование клубов" Справочное пособие 1991 p., согласно ДБН В.2.2-16 

	4 Театра 
	Буфеты согласно ДБН В.2.2-16 

	5 Спортивные сооружения 
	16 % одновременной пропускной способности лиц, которые занимаются. Кафетерии, бары, кафе согласно ДБН В.2.2-13 

	6 Отеля, мотели 
	 Рестораны, бары, кафе, столовой кафетерии согласно ДБН В.2.2-20 

	7 Вокзала 
	Кафетерии, кафе или рестораны 

	Примечание 1. Кинотеатры. Подсобные буфетов принимать за количества мест в зале для зрителей: до 300 - 11 м 2, до 500 - 15 м 2, до 800 - 24 м 2. Подсобная буфету составляется с двух помещений: доготовочной с мойкой и амбара с тарной. 

Примечание 2. Отели. Количество посадочных мест, тип предприятия питания (заведения РХ), состав и площади помещений устанавливаются в зависимости от категории отеля по уровню комфорта согласно требованиям ДБН В.2.2-20 и ДСТУ 4268, ДСТУ 4269. 

Примечание 3. Вокзалы. В проектах малых вокзалов (кроме аэровокзалов) нужно предусматривать кафетерии, средних вокзалов - кафе самообслуживания и кафетерии. В проектах больших и крупных железнодорожных и речных вокзалов дополнительно нужно предусматривать ресторан. 


ПРИЛОЖЕНИЕ В

(обязательный)
ТРЕБОВАНИЯ ДОСТУПНОСТИ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ДРУГИХ МАЛОМОБИЛЬНЫХ ГРУПП НАСЕЛЕНИЯ В ПРЕДПРИЯТИЯХ ПИТАНИЯ (ЗАВЕДЕНИЯХ РХ)

В.1 Для личного транспорта инвалидов из общего количества мест на автостоянках при предприятиях питания (заведениях РХ) нужно выделять за них вместительности: меньше 100 мест - не меньше 1 места; от 100 до 200 мест - не меньше 15 % мест; больше 250 мест - не меньше 10 % мест.
В.2 В доступных инвалидам предприятиях питания (заведениях РХ) при обслуживании официантами не меньше 5 % количества мест в залах должно быть приспособлено для обслуживания посетителей на креслах-колясках.
В.3 Оборудование мест, приспособленных для маломобильных групп населения, размещенных на основном этаже (преимущественно первому), должно отвечать аналогичному оборудованию мест, размещенных на антресольных этажах, лоджиях и подиумах. Коммуникационные пути движения и проходы между столиками должны обеспечивать возможность прохода маломобильных групп населения, в том числе и тех, что передвигаются на креслах-колясках, к предназначенным для них мест обслуживанию.
В.4 В предприятиях питания (заведениях РХ) и их зонах, предназначенных для специализированного обслуживания маломобильных посетителей, рекомендуется предусматривать обслуживание официантами. Обеденные залы нужно размещать только на первом этаже ( при отсутствии в здании пассажирских лифтов). Площадь таких обеденных залов определяется исходя из норматива площади не меньше 3 м 2 на место.
В.5 В предприятиях питания (заведениях РХ) с самообслуживанием рекомендуется отводить до 10 % мест, но не менее одного для лиц, которые передвигаются на креслах-колясках, и слепых с площадью не меньше 3 м 2 на каждое место.
В.6 В предприятиях питания (заведениях РХ), связанных с продолжительным пребыванием посетителей (рестораны, столовой), гардеробные стойки в местах обслуживания маломобильных групп населения нужно устраивать согласно требованиям 7.2.4 ДБН В.2.2-17.
В.7 Вестибюля, холлы, аванзалы, туалеты, умывальные и другие вспомогательные помещения для маломобильных групп населения нужно проектировать с учетом требований разделов 6.5 и 6.6 ДБН В.2.2-17.
В.8 Информация о предприятии питания (заведение РХ) - тип, класс, форму обслуживания, доступность для маломобильных групп населения, а также меню должны быть легко определяемые и доступные для инвалидов на кресле-коляске и с недостатками зрения.
В.9 Специфические средства информации для маломобильных групп населения должны решаться в контексте с основной дизайнерской концепцией интерьера.
ПРИЛОЖЕНИЕ Г

(справочный)
Таблица Г.1 - Минимально необходимые площади групп помещений для посетителей ( м 2)

	Предприятия питания 

(заведения РХ)
	Группа помещений для посетителей

	
	Предприятия питания (заведения РХ) с самообслуживанием
	Предприятия питания (заведения РХ) с обслуживанием официантами

	
	Всего
	 В том числе зал с раздаточной
	Всего
	 В том числе зал без раздаточной

	1
	2
	3
	4
	5

	1 Рестораны: 
	
	
	
	

	а) на 50 мест 
	-
	-
	163
	141

	б) на 75 мест (расчетная площадь) 
	-
	-
	175
	135

	в) на 100 мест (расчетная площадь) 
	-
	-
	254
	180

	г) на дальнейшее место свыше 100 
	-
	-
	2,2
	1,8

	2 Кафе, закусочные, кафе молодежные, кафе-молочные, кафе-детские: 
	
	
	
	

	а) на 50 мест (расчетная площадь) 
	96
	60
	91
	70

	б) на дальнейшее место свыше 50 до 200 
	1,96
	1,6
	1,75
	1,4

	в) на 200 мест (расчетная площадь) 
	390
	320
	353
	280

	г) на дальнейшее место свыше 200 
	1,91
	1,6
	1,75
	1,4

	3 кафе-автоматы: 
	
	
	
	

	а) на 75 мест (расчетная площадь) 
	168
	150
	-
	-

	б) на дальнейшее место свыше 75 
	2,08
	2,0
	-
	-

	4 Кафе-мороженое: 
	
	
	
	

	а) на 50 мест (расчетная площадь) 
	96
	70
	-
	-

	б) на дальнейшее место свыше 50 
	1,68
	1,4
	-
	-

	5 кафе-кондитерские: 
	
	
	
	

	а) на 50 мест (расчетная площадь) 
	100
	80
	-
	-

	б) на дальнейшее место свыше 50 
	1,84
	1,6
	-
	-

	6 Пивные бары: 
	
	
	
	

	а) на 50 мест (расчетная площадь) 
	106
	80
	96
	70

	б) на дальнейшее место свыше 50 
	1,88
	1,6
	1,68
	1,4

	7 Специализированные закусочной: 
	
	
	
	

	а) на 50 мест (расчетная площадь) 
	100
	80
	-
	-

	б)на дальнейшее место свыше 50 
	1,8
	1,6
	-
	-

	7 Предприятия быстрого обслуживания: 
	
	
	
	

	а) на 50 мест (расчетная площадь) 
	84
	70
	-
	-

	б) на дальнейшее место свыше 50 
	1,64
	1,4
	-
	-

	8 Столовой общедоступной сети: 
	
	
	
	


Конец таблицы Г.1
	Предприятия питания 

(заведения РХ)
	Группа помещений для посетителей

	
	Предприятия питания (заведения РХ) с самообслуживанием
	Предприятия питания (заведения РХ) с обслуживанием официантами

	
	Всего
	 В том числе зал с раздаточной
	Всего
	 В том числе зал без раздаточной

	1
	2
	3
	4
	5

	а) на 50 мест (расчетная площадь) 
	118
	90
	-
	-

	б) на дальнейшее место свыше 50 
	2,12
	1,8
	-
	-

	10 Столовые вузов: 
	
	
	
	

	а) на 100 мест (расчетная площадь) 
	214
	80
	-
	-

	6) на дальнейшее место свыше 100 
	2,08
	1,8
	-
	-

	в) на 200 мест (расчетная площадь) 
	422
	360
	-
	-

	г) на дальнейшее место свыше 200 
	2,08
	1,8
	-
	-

	11 Столовые-раздаточные: 
	
	
	
	

	а) на 25 мест (расчетная площадь) 
	47
	45
	-
	-

	б) на дальнейшее место свыше 25 
	1,84
	1,8
	-
	-

	Примечание 1. Для определения площадей групп помещений предприятий питания (заведений РХ) меньше указанной вместительности применяется один и тот же нормативный показатель, но по принципу отнимания. 

Примечание 2. Для зала кафетерия с раздаточной чем количества мест 8, 12 и 16 расчетная площадь соответственно ( м 2) - 18, 22 и 28. 


ПРИЛОЖЕНИЕ Д 

(справочный)
Таблица Д.1 - Перечень производственных помещений
	Помещение
	Типы предприятий питания (заведений РХ)

	
	Ресторан
	Кафе
	Столовая
	Закусочная

	
	
	 общего типа
	молодежные, детские
	кафе-мороженое
	кафе-молочные, кафе-кондитерские
	
	 общего типа, пельменная, сосисочная
	пирожковая, блинная, пончиковая
	шашлычная, чебуречная, пивной бар

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	1 Буфет 
	+
	+3)
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	

	2 Горячий цех 
	+
	+
	+
	-
	+
	+
	+
	+
	+

	3 Холодный цех 
	+
	+
	+
	-
	+
	+
	+
	+
	+

	4 Помещение для резания хлеба 
	+
	+
	+
	-
	+4)
	+
	+
	+
	+

	5 Доготовочный цех 
	+1)
	+
	-
	-
	-
	+1)
	-
	-
	+1)

	6 Цех обработки зеленые 
	+1)
	+
	-
	-
	-
	+1)
	-
	-
	-

	7 Мясной цех 
	+2)
	-
	-
	-
	-
	+2)
	-
	-
	-

	8 Рыбный цех 
	+2)
	-
	-
	-
	-
	+2)
	-
	-
	-

	9 Птицегольевой цех 
	+2)
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	10 Помещение заведующего производством 
	+
	+
	+
	-
	+
	+
	-
	-
	-

	11 Моечная столовой посуды 
	+
	+
	+
	+
	-
	+
	+
	+
	+

	12 Сервизная 
	+
	+3)
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	13 Моечная кухонной посуды 
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	14 Моечная и амбар тары 
	+1)
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	+

	15 Раздаточная 
	+
	-
	+3)
	+
	+
	-
	-
	-
	+

	16 Кондитерский цех 
	+
	+
	-
	-
	+5)
	-
	-
	-
	-

	17 Помещение для мучных изделий 
	-
	+
	-
	-
	-
	+
	-
	+
	+

	18 Овощной цех 
	-
	-
	-
	-
	-
	+2)
	-
	-
	-

	19 Помещение для приготовления мороженого 
	-
	-
	-
	+
	-
	-
	-
	-
	-

	20 Цех приготавливания пельменей 
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	+6)
	-
	-

	21 Пищевая технологическая лаборатория 
	+7)
	-
	-
	-
	-
	+7)
	-
	-
	-

	22 Заготовительный цех 
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	+2)

	1) Для предприятий питания (заведений РХ) на полуфабрикатах

2) Для предприятий питания (заведений РХ) на сырье 

3) При обслуживании официантами 

4) Для кафе- молочной 

5) Для кафе-кондитерской 

6) Для пельменной на сырье 

7) При производстве больше 5000 блюд на время


ПРИЛОЖЕНИЕ Е 

(справочный)
Таблица Е.1 - Минимально необходимые площади непосредственно производственных помещений ( м 2)
	Типы предприятий питания 

(заведений РХ) и их вместительность
	 Формы производства

	
	полуфабрикаты с высокой степенью готовности
	полуфабрикаты
	на сырье

	1
	2
	3
	4

	1 Рестораны ( без специфики национальных кухонь) 
	
	
	

	а) на 50 мест 
	100
	125
	140

	б) на 100 мест 
	189
	200
	211

	в) на дальнейшее место свыше 100 
	0,67
	0,73
	0,78

	2 Столовые общедоступные 
	
	
	

	а) на 50 мест 
	70
	78
	95

	б) на дальнейшее место свыше 50 
	0,5
	0,6
	0,62

	3 Кафе, закусочные, кафе молодежные, кафе-молочные, кафе-детские *) 
	
	
	

	а) на 50 мест 
	57/75
	58/76
	-

	б) на дальнейшее место свыше 50 до 200 
	0,44/0,66
	0,5/0,72
	-

	в) на 200 мест 
	120/172
	132/184
	-

	г) на дальнейшее место свыше 200 
	0,29/0,38
	0,3/0,39
	-

	4 Кафе-автоматы
	
	
	

	а) на 75 мест 
	66
	66
	-

	б) на дальнейшее место свыше 75 
	0,4
	0,4
	-

	5 Кафе-мороженое 
	
	
	

	а) на 50 мест 
	40
	40
	-

	б) на дальнейшее место свыше 50 
	0,26
	0,26
	-

	6 Кафе-кондитерская 
	
	
	

	а) на 50 мест 
	79
	79
	-

	б) на дальнейшее место свыше 50 
	0,84
	0,84
	-

	7 Пивные бары
	
	
	

	а) на 50 мест 
	23/29
	23/29
	23/29

	б) на дальнейшее место свыше 50 
	0,4/0,48
	0,4/0,48
	0,4/0,48

	8 Пирожковые, чебуречные, пельменные, пончиковые, сосисочные **) 
	
	
	

	а) на 50 мест 
	-
	26
	-

	б) на дальнейшее место свыше 50 
	-
	0,32
	-

	9 Шашлычные 
	
	
	

	а) на 50 мест 
	-
	39
	-

	б) на дальнейшее место свыше 50 
	-
	0,32
	-

	10 Бутербродные **) 
	
	
	

	на 25 мест 
	24
	24
	-


Конец таблицы E.1
	Типы предприятий питания (заведений РХ) и их вместительность
	 Формы производства

	
	полуфабрикаты с высокой степенью готовности
	полуфабрикаты
	на сырье

	1
	2
	3
	4

	11 Бары дневные **) 
	
	
	

	а) на 25 мест 
	22
	22
	-

	б) на дальнейшее место свыше 25 
	0,28
	0,28
	-

	12 Бары ночные **) 
	
	
	

	а) на 50 мест 
	35
	35
	-

	б) на дальнейшее место свыше 50 
	0,3
	0,3
	-

	*) В числителе - при самообслуживании, в знаменателе - для обслуживания официантами. 

**) Площади приведены для производственно-бытовой группы помещений (см. приложения И, Л). 


ПРИЛОЖЕНИЕ Ж 

(справочный)
Таблица Ж.1 - Состав помещений цехов кондитерского и мучных изделий
	Состав помещений
	Мощность, тыс.изд. /смену

	
	 свыше 10
	 от 5 до 10
	меньше 5

	1
	2
	3
	4

	1 Амбар суточного запаса сырье с холодильным оборудованием и отделом приготовления продуктов (к; б) 
	+
	+
	+

	2 Помещение для зачистки масла (к) 
	+
	+
	участок

	3 Помещение для обработки яиц с отделением для приготавливания яичной массы (к; б) 
	+
	+
	+

	4 Помещение для приготавливания теста с отделением для просеивания муки (к; б) 
	+
	+
	+ или участок

	5 Отделение обработки теста и выпечки (к; б) 
	+
	+
	+ или участок

	6 Отделение отстаивания и резание бисквита (к; б) 
	+
	+
	+

	7 Отделение приготавливания отделочных полуфабрикатов: сиропов, помады, желе (к) 
	+
	+
	+

	8 Отделение обработки кондитерских изделий с холодильной камерой (к) 
	+
	+
	+

	9 Помещение для хранения упаковки (к) 
	+
	+
	+ или участок

	10 Моечная внутрицеховой тары и крупного инвентаря (к; б) 
	+
	+
	+

	11 Моечная и стерилизация мелкого инвентаря (к) 
	+
	+
	+ или участок

	12 Помещение для мытья и сушения оборотной тары (к) 
	+
	+
	+

	13 Экспедиция кондитерских изделий с холодильной камерой для кремовых изделий (к) 
	+
	+
	-

	14 Амбар готовой продукции (к; б) 
	-
	-
	+

	15 Отделение приготавливания крема с холодильным оборудованием (к) 
	+
	+ или участок
	+ или участок

	Примечание 1. При изготовлении мучных и булочных изделий без крема могут быть исключенные: помещение (участок) для приготавливания крема, амбар готовых кремовых изделий, моечный и стерилизация мелкого інвентаря, холодильная камера для кремовых изделий в экспедиции. 

Примечание 2. Для цеха мучных изделий мощностью свыше 10 тыс. изд. /смену в помещении для обработки яиц нужно предусматривать холодильное оборудование в отделении для приготавливания яичной массы. 

Примечание 3. (к) - для кондитерского цеха; (б) - для цеха мучных изделий.


ПРИЛОЖЕНИЕ И 

(обязательный)
Таблица І.1 - Минимально необходимые площади помещений приема и хранение продуктов ( м 2)
	Типы предприятий питания

(заведений РХ) и их вместительность
	 Формы производства

	
	полуфабрикаты с высокой степенью готовности
	полуфабрикаты
	на сырье

	1
	2
	3
	4

	1 Рестораны: 
	
	
	

	а) на 50 мест 
	70
	75
	80

	б) на дальнейшие места свыше 50 
	0,33
	0,41
	0,52

	в) на 100 мест 
	90
	92
	95

	г) на дальнейшие места свыше 100 
	0,3
	0,37
	0,47

	2 Столовой общедоступные: 
	
	
	

	а) на 50 мест 
	37
	40
	50

	б) на дальнейшие места свыше 50 
	0,26
	0,3
	0,36

	3 Кафе, закусочные, кафе-молодежные, кафе-молочные, кафе-детские: *)
	
	
	

	а) на 50 мест 
	22/24
	22/24
	-

	б) на дальнейшие места свыше 50 
	0,26/0,3
	0,26/0,3
	-

	в) на 200 мест 
	62/68
	62/68
	-

	г) на дальнейшие места свыше 200 
	0,15/0,17
	0,15/0,17
	-

	4 Кафе-автомата: 
	
	
	

	А) на 75 мест 
	28
	28
	-

	б) на дальнейшие места свыше 75 
	0,21
	0,21
	0,21

	5 Кафе-мороженое: 
	
	
	

	А) на 50 мест 
	18
	18
	-

	б) на дальнейшие места свыше 50 
	0,16
	0,16
	-

	6 Кафе-кондитерские: 
	
	
	

	А) на 50 мест 
	20
	20
	-

	б) на дальнейшие места свыше 50 
	0,2
	0,2
	-

	7 Пивные бара: **)
	
	
	

	А) на 50 мест 
	46/43
	46/43
	-

	б) на дальнейшие места свыше 50 
	0,4
	0,4
	-

	8 Пирожковые, чебуречные, пельменные, пончиковые, сосисочные: 
	
	
	

	а) на 50 мест 
	-
	10
	-

	б) на дальнейшие места свыше 50 
	-
	0,2
	-

	9 Шашлычные: 
	
	
	

	а) на 50 мест 
	-
	12
	-

	б) на дальнейшие места свыше 50 
	-
	0,24
	-

	10 Бутербродные: ***)
	
	
	

	а) на 25 мест 
	24
	24
	-

	б) на дальнейшие места свыше 25 
	0,24
	0,24
	


Конец таблицы І.1
	Типы предприятий питания

(заведений РХ) и их вместительность
	 Формы производства

	
	полуфабрикаты с высокой степенью готовности
	полуфабрикаты
	на сырье

	1
	2
	3
	4

	11 Бары дневные: 
	
	
	

	а) на 50 мест 
	22
	22
	-

	б) на дальнейшие места свыше 50 
	0,3
	0,3
	-

	12 Бары ночные:
	
	
	

	а) на 50 мест 
	35
	35
	-

	б) на дальнейшие места свыше 50 
	0,3
	0,3
	-

	*) Значение в числителе - при самообслуживании, в знаменателе - при обслуживании официантами. 

**) в числителе - при хранении пива в изотермических емкостях, в знаменателе - в бочках. 

***) Площади приведены на все группы производственно-бытовых помещений (см. приложения Е, Л). 


ПРИЛОЖЕНИЕ К

(справочный)
Таблица К.1 - Развернутый перечень служебно-бытовых помещений
	Помещение
	Типы предприятий питания (заведений РХ)

	
	Ресторан
	Кафе
	Столовая
	Закусочная
	Бар

	
	
	 общего типа
	молодежное, молочное, детское
	кафе-кондитерская
	кафе-мороженое
	
	 общего типа
	специализированное
	быстрого
обслуживание
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	1 Административные помещения: 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1 кабинет директора 
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+7)
	-
	+

	1.2 контора (бухгалтерия) 
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	

	1.3 главная касса 
	 Для вместительности больше 200 мест

	2 Служебные помещения и помещения персонала: 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1 кабинет зав. производством 
	+
	-
	+6)
	-
	-
	+
	-
	-
	-
	

	2.2 помещение официантов и барменов 
	+
	+2)
	+2)
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	+2)

	2.3 гардероб официантов и барменов 
	+
	+2)
	+2)
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	+2)

	2.4 помещение персонала 
	+1)
	+5)
	+5)
	+5)
	-
	+3)
	+5)
	+5)
	+5)
	+5)

	2.5 гардероб персонала 
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	2.6 душевые, туалеты 
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	2.7 личной гигиены женщин 
	За количества женщин в максимальное изменение 15 и больше ( согласно ДБН В.2.2-9)

	2.8. бельевая 
	+
	 Для вместительности 50 мест и больше
	-
	+3)
	-
	-
	-
	-

	2.9 кладовщика 
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	2.10слесаря-механика 
	+
	+3)
	+3)
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	2.11 ремонтная мастерская 
	 Для кафе-автоматов и при наличии автоматов в зале
	-
	-
	
	-
	-

	2.12 радиоузел, диспетчерские 
	+
	+3)
	+3)
	-
	
	+3)
	-
	-
	-
	-

	2.13 помещение совета кафе и подобные 
	-
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	2.14 амбар (помещение) уборочного инвентаря и оборудование 
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	2.15 заведующий хозяйством 
	+8)
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	1) Для вместительности 100 мест и больше 

2) При обслуживании официантами 

3) Для вместительности 150 мест и больше 

4) Для вместительности 50 мест и больше 

5) Для вместительности 70 мест и больше 

6) Для кафе-молодежного, начиная с 150 мест 

7) Для шашлычные, начиная с 75 мест 

8) Для вместительности 300 мест и больше


ПРИЛОЖЕНИЕ Л

(справочный)
Таблица Л.1 - Минимально необходимые площади служебно-бытовых помещений ( м 2)
	Предприятия питания (заведения РХ)
	Расчетные показатели
	Площадь расчетная, м 2

	
	
	Форма производства

	
	
	полуфабрикаты высокой степени готовности
	полуфабрикаты
	на сырье

	1
	2
	3
	4
	5

	1 Ресторана 
	на 50 мест 
	46
	46
	48

	
	на 100 мест 
	50
	51
	53

	
	на каждое дальнейшее место 
	0,32
	0,38
	0,4

	2 Столовой 
	на 50 мест 
	26
	28
	29

	
	на каждое дальнейшее место 
	0,33
	0,28
	0,3

	3 Кафе, закусочные 
	на 50 мест 
	30/35
	30/35
	-

	
	на каждое дальнейшее место до 200 
	0,28/0,32
	0,28/0,32
	-

	
	на 200 мест 
	72/82
	72/82
	-

	
	на каждое дальнейшее место 
	0,25/0,29
	0,25/0,29
	-

	4 Пивные бары
	на 50 мест 
	23
	-
	-

	
	на каждое дальнейшее место 
	0,4
	-
	-

	5 Кафе-автомата 
	на 75 мест 
	42
	-
	-

	
	на каждое дальнейшее место 
	0,12
	-
	-

	6 Кафе-мороженое 
	на 50 мест 
	20
	-
	-

	
	на каждое дальнейшее место 
	0,8
	-
	-

	7 Кафе-кондитерские 
	на 50 мест 
	26
	-
	-

	
	на каждое дальнейшее место 
	0,48
	-
	-

	Примечание 1. Данные в числителе - при самообслуживании; в знаменателе - при обслуживании официантами. 

Примечание 2. В кафе-молодежном возможное наличие помещения совета кафе (ориентировочные размеры принимаются из расчета 0,1 м 2/ место в зале).


ПРИЛОЖЕНИЕ М

(обязательный)

Таблица М.1 - Расчетная температура, t°C, зимой и кратность воздухообмена, 1/час, помещений предприятий питания (заведений РХ)
	Помещение
	t°C
	Кратность

	
	
	Приток
	Вытяжка

	1 Обеденный зал, раздаточный, эстрада, танцплощадка 
	18
	За расчетами

	2 Аванзал, холл, вестибюль с гардеробом 
	18
	2
	-

	3 Артистичная, хранение музыкальных инструментов 
	18
	1
	1

	4 Музыкальные автомата, аудио- и видеотехника 
	18
	1
	1

	5 Банкетный зал, отдельные кабинеты, бар, буфет 
	20
	3
	3

	6 Помещение для отдыха и игр посетителей 
	20
	2
	2

	7 Туалета, комнаты для курения 
	18
	-
	10

	8 Кабинет врача 
	22
	1
	2

	9 Отдел кулинарии 
	18
	2
	2

	10 Цеха горячий и кондитерский 
	5
	За расчетами

	11 Другие цеха 
	18
	3
	4

	12 Моечные 
	20
	4
	6

	13 Кабинет заведующего производством 
	20
	2
	-

	14 Сервизная 
	18
	1
	1

	15 Пищевая технологическая лаборатория 
	20
	2
	3

	16 Административные и служебные помещения, радиоузел 
	20
	1
	1

	17 Гардероб персонала 
	20
	5
	-

	18 Душевые 
	25
	-
	5

	19 Комната личной гигиены женщин 
	22
	1
	2

	20 Бельевая 
	18
	2
	2

	21 Ремонтные мастерской 
	18
	За расчетами

	22 Амбара сухих и бутильованих продуктов, инвентаря
	12
	-
	1

	23 Амбары овощей, солений, тары 
	5
	-
	2

	24 Загрузочная, экспедиция 
	16
	3
	-

	25 Зал холодильных машин с водным охлаждением 
	16
	3
	4

	26 Охладительные камеры для овощей 
	-*)
	0,17
	0,17

	27 Охладительные камеры пищевых отходов 
	-*)
	-
	10

	28 Шлюз при камере пищевых отходов 
	5
	-
	-

	*) Температура в охлаждаемых камерах определяется технологическим проектом


ПРИЛОЖЕНИЕ Н 

(справочный)
Таблица Н. 1 - Соотношение количества блюд и мучных изделий на день к количеству мест в залах предприятий питания (заведений РХ)
	Типы предприятий питания (заведений РХ)
	Количество мест в залах
	Количество блюд

	
	
	Количество мучных изделий

	1
	2
	3

	1 Рестораны
	50
	1500/105

	
	100
	3000/210

	
	150
	4500/315

	
	200
	6000/420

	
	250
	7500/*525

	
	300
	9000/620

	
	400
	12000/840

	
	500
	15000/1050

	2 Кафе общего типа ( с официантами) 
	25
	425

	
	50
	900/250

	
	75
	1350/375

	
	100
	1800/500

	
	150
	2700/750

	
	200
	600/1000

	
	250
	4500/1250

	
	300
	5400/1500

	
	400
	7200/2000

	3 Кафе общего типа ( с самообслуживанием) 
	25
	425

	
	50
	1200/350

	
	75
	1800/525

	
	100
	2400/700

	
	150
	3600/1050

	
	200
	4800/1400

	
	250
	6000/1750

	
	300
	7200/2100

	
	400
	9600/2800

	4 Кафе молодежные 
	50
	560

	
	75
	840

	
	100
	1200

	
	150
	1680

	5 Детские кафе 
	50
	750

	
	75
	1125

	
	100
	1500


Конец таблицы H.1
	Типы предприятий питания (заведений РХ)
	Количество мест в залах
	Количество блюд 

	
	
	Количество мучных изделий

	1
	2
	3

	6 Кафе-молочные 
	50
	1200/350

	
	75
	1800/525

	
	100
	2400/700

	
	150
	3600/1050

	7 Кафе-кондитерские 
	50
	300/1650

	
	75
	450/2500

	
	100
	600/3350

	
	150
	900/5000

	8 столовой 
	50
	1650/170

	
	100
	3300/340

	
	150
	4950/510

	
	200
	6600/680

	
	250
	8250/850

	
	300
	9900/1200

	
	400
	13200/1360

	
	500
	16500/1700

	9 Закусочной общего типа 
	25
	400

	
	50
	1500

	
	75
	2500

	
	100
	3000

	10 Закусочные специализированные: пельменные, сосисочные, шашлычные, чебуречные 
	25
	1250

	
	50
	1875

	
	75
	2500

	
	100
	2750

	Пирожковые
	50
	2500

	
	100
	3750

	
	150
	5000

	блинные 
	25
	550

	
	50
	1100

	
	75
	1650

	Пончиковые
	25
	6125

	
	50
	12250


ПРИЛОЖЕНИЕ П

(справочный)
Таблица П. 1 - Минимальные удельные показатели расчетной и общей площади предприятий питания (заведений РХ) (на одно место в зале)
	Предприятия питания 

(заведения РХ)
	Количество мест в зале
	Площадь, м 2

	
	
	расчетная
	общая

	
	
	форма производства

	
	
	полуфабрикаты высокой степени готовности
	сырье
	полуфабрикаты высокой степени готовности
	сырье

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1 Рестораны
	50
	7,41
	7,15
	9,2
	9,5

	
	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
	6,0

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

	2 Столовые
	50
	4,96
	5,84
	6,5
	7,6

	общедоступные
	100
	4,01
	4,6
	5,2
	6,0

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

	
	300
	3,41
	3,82
	4,4
	5,0

	
	400
	3,3
	3,68
	34,3
	4,8

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

	3 Столовой-раздаточные 
	25
	2,92
	-
	3,75
	-

	
	50
	2,66
	-
	3,4
	-

	
	75
	2,56
	-
	3,2
	-

	
	100
	2,51
	-
	3,2
	-

	4 Кафе, закусочные, кафе- 
	50
	4,3/4,58
	-
	5,6/5,6
	-

	молочные, кафе детские
	100
	3,58/3,77
	-
	4,7/5,0
	-

	
	150
	3,34/3,55
	-
	4,3/4,6
	-

	
	200
	3,21/3,4
	-
	4,2/4,4
	-

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

	
	75
	3,03
	-
	3,9
	-

	
	100
	2,81
	-
	3,7
	-

	6 Кафе кондитерские 
	50
	4,5
	-
	5,9
	-

	
	75
	4,11
	-
	5,3
	-

	
	100
	3,91
	-
	5,1
	-

	7 Кафе-автомата 
	75
	4,05
	-
	5,3
	-

	
	100
	3,74
	-
	4,9
	-

	
	150
	3,43
	-
	4,5
	-


Конец таблицы П. 1
	Предприятия питания 

(заведения РХ)
	Количество мест в зале
	Площадь, м 2

	
	
	расчетная
	общая

	
	
	форма производства

	
	
	полуфабрикаты высокой степени готовности
	сырье
	полуфабрикаты высокой степени готовности
	сырье

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	8 Специализированные 
	25
	4,04
	-
	4,1
	-

	закусочные
	50
	3,32
	-
	4,1
	-

	
	75
	3,08
	-
	3,9
	-

	
	100
	2,96
	-
	3,7
	-

	9 Пивные бара 
	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
	-

	10 Специализированные 
	25
	2,68
	-
	3,2
	-

	безалкогольные бары
	50
	2,38
	-
	2,9
	-

	11 Специализированные 
	25
	2,96
	-
	3,5
	-

	предприятия быстрого
	50
	2,66
	-
	3,2
	-

	обслуживание
	75
	2,56
	-
	3,1
	-

	Примечание 1. В числителе приведена площади за самообслуживания, в знаменателе - за обслуживания официантами. 

Примечание 2. В случаях, когда в задаче на проектирование площади групп помещений отличаются от указанных в приложениях этих Норм, удельные показатели нужно корректировать.


ПРИЛОЖЕНИЕ Р 

(справочный)
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