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ВВЕДЕНИЕ

Дисциплина "Основы строительства и инженерное оборудование зданий" имеет большое значение в подготовке специалистов по специальности "Технология продукции общественного питания"

Инженеру-технологу, как организатору работы предприятий общественного питания, приходится в процессе работы решать вопросы, связанные: 

· с технологическим процессом; 

· с размещением оборудования и безопасной его эксплуатацией;
· с эргономическими требованиями, позволяющими повысить производительность и снизить утомляемость работающих;
· с созданием наиболее комфортных условий труда, обеспечивающих сохранность здоровья работающих и безопасность технологического процесса, 

· с организацией отдыха посетителей не только через качество и эстетичность предлагаемых блюд, но и через создание интерьеров, располагающих к отдыху и настраивающих на восприятие особенностей той или иной кухни;
· с обеспечением безаварийной и стабильной работы сантехнических систем и систем отопления и вентиляции;
· с проведением ремонта, реконструкции и переоборудованием зданий.

Освоение курса  "Основы строительства и инженерное оборудование" (ОСИО) предполагает выполнение курсового проекта и решение этих же вопросов ОСИО при выполнении дипломных проектов. Объем архитектурно-строительного  раздела дипломного проекта и требования к его выполнению полностью совпадают с объемом курсового проекта, поэтому все, что будет сказано о курсовом проекте, справедливо также и для дипломного.

Курсовой проект по дисциплине  "Основы строительства" выполняют в непосредственной связи и на основании расчетов, произведенных в  курсовых проектах по  технологии и организации общественного питания. Если таких данных на период проектирования нет, то исходные положения  для проектирования определяются преподавателем. 

Состав  курсового проекта 

(строительной части дипломного проекта):

1) разбивочный план с элементами озеленения  М 1:500 фА2 или  М 200 фА1 (ватман);

2) планы этажей с расстановкой оборудования  М1:50     фА1(ватман);

3) пояснительная записка  объемом  10-15 с.

1.
ИСХОДНЫЕ ДАННЫЕ

Работу над курсовым проектом начинают с определения и систематизации исходных данных, необходимых для  принятия решений. Все исходные данные  сводят в табл. 1.1. В графе "Примечания" указывают согласно какого нормативного документа (задания или расчета)  принято решение.
Таблица 1.1

Исходные данные
	N

п/п
	Наименование


	Исходные данные
	Примечание



	1
	Наименование предприятия
	
	


Продолжение табл. 1.1
	N

п/п
	Наименование


	Исходные данные
	Примечание



	2
	Мощность предприятия
	
	

	3


	На чем работает (сырье или п/фабрикаты)
	
	

	4


	Характер питания 

(сидя или стоя)
	
	

	5
	Вид обслуживания
	
	

	6


	Количество работающих и их распределение по ( сменам

· полу 

· этажам
	
	

	7
	Район строительства
	
	

	8
	Вид грунта и глубина его промерзания
	
	

	9


	Расчетные температуры наружного воздуха
летняя

зимняя
	
	

	10


	Характер строительства

(отдельно стоящее, встроенное, пристроенное или сборно-разборное здание)
	
	

	11


	Вид строительства

(новое  или  реконструкция)
	
	

	12
	Этажность
	
	

	13
	Требуемая высота этажа
	
	

	14
	Наличие лифтов, их габариты
	
	


Окончание табл. 1.1
	N

п/п
	Наименование


	Исходные данные
	Примечание



	15


	Применяются ли 

· тележки с поддонами,

· вилочные погрузчики
	
	

	16


	Площадка при загрузочных

(снаружи или внутри), ее размеры
	
	

	17


	Степень огнестойкости близлежащих зданий
	
	

	18


	Требуемая степень огнестойкости здания 
	
	

	19


	Требуемые противопожарные разрывы  
	
	

	20


	Наличие подвальных или полуподвальных помещений
	
	

	21
	Высота рядом стоящих зданий
	
	

	22
	Санитарные разрывы  (с.8)
	
	


К исходным данным относится также  разработанная в процессе технологического проектирования планировка по этажам  с характеристикой оборудования.

На основании технологических расчетов и СНиП (см. прил. 5) составляют перечень необходимых помещений с указанием их площадей. Все данные сводят в табл.1.2 и заполняют окончательно после подсчета компоновочных площадей.

Таблица  1.2

Состав и площади помещений
(наименование предприятия)
	№

п/п
	Наименование помещений
	Площадь по СНиП
	Площадь

расчетная
	Площадь компоно-вочная

	Для посетителей

	1

…..
	Вестибюль

……………
	
	
	

	Производственные

	1

…..
	Горячий цех

…………..
	
	
	

	Складские 

	1

……
	Загрузочная

……………
	
	
	

	Административные

	1
	Контора

………………
	
	
	

	Технические

	1

……
	Тепловой узел

……………..
	
	
	

	
	Коридоры
	
	
	

	
	Расчетная площадь
	
	
	

	
	Общая площадь
	
	
	


Общую площадь технических помещений ориентировочно принимают согласно указаниям прил. 3. и прил.5.
После определения необходимого перечня помещений подсчитывают требуемую площадь здания. Для этого к полученной сумме площадей помещений прибавляют 30%  на толщину стен и коридоры.

Компоновочную площадь помещений, расчетную и общую площадь здания рассчитывают после принятия объемно-планировочных и конструктивных решений на последнем этапе проектирования. Как подсчитать расчетную и общую площади, указано в разд.7

2.
ОРГАНИЗАЦИЯ УЧАСТКА ЗАСТРОЙКИ

2.1
Общие сведения

При выборе площадки строительства для предприятия в первую очередь принимаются во внимание посетители будущего предприятия (их численность и демография), т.е. плотность и структура рынка. От этого зависит масштаб капиталовложений и уровень сложности обслуживания, а, в конечном счете, коммерческая жизнеспособность предприятия.

Большинство предприятий общественного питания традиционно располагают в  центре города, в деловых районах или вдоль крупных магистралей, т.е. в местах достаточно большой концентрации потенциальных потребителей. Если предприятие настолько престижно, что привлекает посетителей из ближайших районов, можно не придавать значения  его месторасположению. 

После определения места  строительства предприятия общественного питания производят осмотр и обмер  местности для решения вопросов, связанных с организацией участка застройки.
При этом необходимо учесть следующие требования нормативных документов (СНиПов):
Рестораны, кафе, закусочные следует размещать на магистралях, вблизи остановок общественного транспорта и в зонах отдыха. При этом радиус обслуживания не должен превышать следующих границ:

в городах при застройке     

многоэтажной                   500 м;

одно-, двухэтажной          800 м;

в сельских поселениях                   2000 м.

Здания предприятий общественного питания располагают не менее чем на 6м от красной линии  (красная линия – условная линия отделяющая территорию магистралей, улиц, подъездов, проездов и площадей от  территорий предназначенных под застройку)

Площади земельных участков для отдельно стоящих зданий принимают согласно табл. 2.1

Таблица 2.1.

Нормы площади земельных участков предприятий общественного питания приходящихся на 1 посадочное место в зале (СНиП 2.07.01-89*)
	Количество мест в залах

	Площадь земельного участка

в м2 на одно место в зале

	До 50 включительно
	20-25

	От 50 до 150
	20-15

	Свыше 150
	10


На земельном участке предприятия общественного питания предусматривается четкое зонирование, с выделением: зоны для посетителей с площадкой для размещения в летнее время столиков (дополнительных мест) на открытом воздухе; хозяйственный двор с подъездными путями для грузовых автомобилей и разгрузочной площадкой, примыкающей к группе складских помещений здания, мусоросборником, зоной отдыха для персонала; стоянки для индивидуального автотранспорта; в сельских населенных пунктах на хозяйственном дворе зоны для хранения твердого топлива. На участках столовых-заготовочных сельских населенных пунктов допускается предусматривать овощехранилища, объем которых определяется заданием на проектирование.
Хозяйственную зону и разгрузочные площадки предприятий общественного питания, размещаемых в жилых зданиях, располагают, как правило, в жилой части дома, где нет окон и входов в жилые помещения. Над разгрузочными площадками необходимо предусматривать навес.

Расстояния между жилыми и общественными зданиями принимают с учетом инсоляции и освещенности, согласно СН и П 2.07.01-89*.

Между торцами зданий, имеющих окна,  разрыв должен быть не меньше 12 м. Если окон нет, то расстояние определяется исходя из противопожарных требований. 

Между односекционными зданиями 5 этажей и выше санитарный разрыв принимают не менее 1,5 высоты более высокого здания.

Между зданиями необходимо обеспечить также и противопожарные разрывы в зависимости от  степени огнестойкости зданий  (табл. 2.2). Степень огнестойкости зависит от материала конструкций, из которых выполнено здание, и определяется согласно требованиям СНиП.
Таблица 2.2

Минимальные расстояния от жилых, общественных и вспомогательных зданий (СНиП 2.07.01-89* приложение 2)

	Степень огнестойкости здания предприятия общественного питания
	Разрывы в метрах

	
	Степень огнестойкости соседнего здания

	
	I-II
	III
	III, IV, V

	I-II
	6
	8
	10

	III
	8
	8
	10

	 III, IV, V
	10
	10
	15


Минимальные расстояния от жилых, общественных и вспомогательных зданий I и II степеней огнестойкости до производственных зданий и гаражей  I и II степеней огнестойкости следует принимать не менее 9м, а до    производственных со сгораемым покрытием кровли 15м. При этом расстоянием между зданиями считается расстояние в свету между наружными стенами, а при наличии выступающих сгораемых конструкций – расстояние между этими конструкциями.
Относительно сторон света здание располагают горячим цехом и другими производственными помещениями  на север, северо-запад, а залами для  посетителей –  на юг, юго-восток.

Стоянки для автомобилей и мотоциклов должны быть расположены на расстоянии не дальше 150 м от входа в предприятие общественного питания, но на расстоянии не менее 10 метров от жилых и общественных зданий, не менее 15 метров от школ и дошкольных учреждений и на расстоянии не менее 25 метров от лечебных учреждений.

Расчет площади,  необходимой для стоянок автомобилей, производится из условий (СНиП 2.07.01-89*) при площади 1 машино-места  -  25м2:
7-10 машино-мест на 100 посадочных мест в залах предприятий общественного питания;
10-15 машино-мест на 100 посадочных мест в залах ресторанов, кафе общегородского значения.
На участке  предприятия следует предусматривать: 

· проезды для подвоза продуктов, рекомендуемая ширина проездов 3,5 - 4м. Ширина основных магистралей зависит от их назначения и интенсивности автомобильного потока, и может быть принята по факту или из расчета 3,75 м ширина одной полосы движения автомобилей; 

· пешеходные дорожки (ширина от 1,0 до 4,5 м);
· искусственное освещение;
· озеленение.

При проектировании проездов и пешеходных путей необходимо обеспечить возможность проезда  пожарных машин к зданию предприятия общественного питания. Расстояние от края проезда до стены здания следует принимать 8-10 м.
Ширина хозяйственного двора должна быть не меньше 12 м для обеспечения разворота автомобилей. Дороги при повороте проектируют со скруглениями радиусом не менее 12м,  в стесненных условиях и при реконструкции допускается уменьшать радиус до 5 – 8 м. Радиус скругления при въезде на большие транспортные площади должен быть  не менее 15 м.

Мусоросборники располагают на расстоянии не менее 20м от  окон и дверей помещений.

Особое внимание следует уделить  озеленению участка. Стриженый кустарник позволяет оградить зоны отдыха и хозяйственного двора. Деревья, кустарники, газоны, цветники не только являются декоративным оформлением, но и значительно снижают запыленность и загазованность участка. Деревья, высаживаемые у зданий, не должны  препятствовать инсоляции и освещенности этих зданий. Расстояние от здания до ближайшего ствола дерева должно быть не меньше 5 метров, а до кустарника 1,5 м. 

Предложения по организации участка застройки оформляют в виде чертежа – разбивочного плана с элементами озеленения, и соответствующего раздела пояснительной записки, где подробно характеризуют все принятые решения.

2.2
Требования к оформлению графической  части раздела

Разбивочный план с элементами озеленения  вычерчивают на отдельном листе ватмана формата А2 в масштабе 1:500 или фА1 в масштабе 1:200.

В левом верхнем углу листа изображают указатель направления на север стрелкой с буквой "С", причем север предполагается в верхней части листа, отклонение направления стрелки возможно не более чем на 90о.
На разбивочный план наносят:
· близлежащие здания и сооружения;

· автомобильные дороги и площадки с дорожным покрытием;

· красную линию;

· трамвайные и железнодорожные пути;

· элементы благоустройства (площадки для отдыха, тротуары);

· условную границу территории проектируемого предприятия;

· ограждения с воротами и калитками;

· элементы озеленения (деревья, кустарники, цветники).

Изображение зданий и сооружений на плане показывают в масштабе чертежа с указанием проемов ворот и дверей. На чертеже отмечают крайние оси здания. 

Вокруг контура здания показывают отмостку, въездные пандусы и площадки у входов.

Внутри контура, в нижнем правом углу здания, указывают номер здания арабскими цифрами. 

Размеры на разбивочном плане наносят в метрах с двумя знаками после запятой. На плане должны быть нанесены:
размерная привязка здания  к близлежащим зданиям и сооружениям;

размеры проектируемого здания; 

ширина дорог, проездов, хозяйственного двора и площадки для посетителей;
наименование улиц.
Все здания и сооружения маркируют.

В правом верхнем углу листа над основной надписью располагают экспликацию зданий и сооружений (табл. 2.3)  и вносят в нее наименование всех отмеченных на плане зданий и сооружений.

Таблица 2.3

Экспликация зданий и сооружений
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Условные обозначения на разбивочном плане принимают согласно ГОСТ 21.204-93  и выполняют в масштабе, с учетом рекомендуемых размеров в мм.
Условные обозначения (ГОСТ 21.204-93)
	
	Проектируемое здание
 Внутреннюю сторону условного графического изображения здания и сооружения совмещают с  координационными осями

	
	Здания и сооружения, подлежащие                                                                     реконструкции

	
	Здания и сооружения под снос

	
	Условная граница земельного участка

	
	Красная линия

	
	Нависающая часть здания

	
	Стенка подпорная

	
	Автомобильная дорога

	
	Плиточное покрытие

	
	Ограждение территории

	           ТР
	Трамвайный путь

	
	Дерево


	
	Кустарник обычный

	
	Кустарник вьющийся

	
	Кустарник в живой изгороди

	
	Цветник


	
	Водная гладь (бассейн, река)


	
	Газон 



Образец выполнения разбивочного плана см. приложение 6.

3.
ОБЪЕМНО-ПЛАНИРОВОЧНЫЕ РЕШЕНИЯ

3.1
Объемно-планировочное решение здания

Объемно-планировочное решение здания (его этажность, взаимосвязь помещений, высота этажей, конфигурация здания и  др.) предприятия общественного питания обуславливается технологическим процессом, номенклатурой строительных изделий, рельефом местности, природными условиями площадки строительства, сезонностью функционирования предприятия, требованиями действующих нормативных документов, а также габаритами существующих зданий.

Предприятие общественного питания может быть размещено:  в отдельно стоящем здании; в пристройке к другим зданиям; на отдельных этажах зданий иного назначения (встроенные здания).
Предприятия приближенного обслуживания, вместимостью от 25 до 75 
мест, такие, как: кафе и закусочные специализированные, бары, магазины кулинарии, столовые диетические и раздаточные (последние рекомендуются только при необходимости для определенных контингентов, в том числе для пенсионеров, инвалидов и благотворительные) рекомендуется размещать как встроенные в жилые дома или формировать их в составе местных торговых центров.

Предприятия общегородского значения могут размещаться в отдельно стоящих, специально предназначенных для предприятий питания зданиях (вместимостью от 100 мест и более, в составе общественных и торговых центров, рыночных комплексов, на вокзалах, могут размещаться как встроенные на площадях жилых и общественных зданий, в том числе размещаться в подземных пространствах (при соответствующих социально-экономических обоснованиях и соблюдении требований СНиП).

При разработке проекта отдельные помещения увязывают в функциональные группы, а группы помещений  располагают в здании так, чтобы была обеспечена четкая поточность технологического процесса приготовления пищи и исключалась возможность перекрещивания производственных потоков и путей движения посетителей  (см. рис. 3.13, 3.14).
В зависимости от особенности организации производства могут быть приняты различные схемы размещения производственной зоны и связи ее с зонами для посетителей.

Центричная схема позволяет увеличить высоту производственной части для обеспечения верхнего освещения, увеличивает фронт раздаточных, удобна в предприятиях с несколькими залами

             Производственная зона             
Рис. 3.1.

Фронтальная планировочная схема позволяет обеспечить четкий график технологического процесса и движения посетителей, но зал при этом удлиненный.

Рис.3.2
Глубинная планировочная схема позволяет рационально строить технологический процесс, недостатком является малый фронт примыкания обеденного зала к производственным помещениям.
Рис.3.3

Угловая планировочная схема удобна с точки зрения технологического процесса, но многие помещения остаются не освещенными естественным светом. Рационально применение этой схемы для зданий предприятий, примыкающих к другим зданиям.
Рис.3.4
Разобщенная схема лучше позволяет освещать помещения  естественным светом, применение этой схемы целесообразно при большом количестве посадочных мест и двух залах.

Рис.3.5
Т-образная схема  - также хорошо решаются вопросы освещения помещений, но значительно увеличен периметр наружных стен, что приводит к большим теплопотерям.

Рис.3.6

Выбор  схемы зависит от того, является ли здание отдельно стоящим, встроенным или пристроенным к зданию иного назначения и  определяет конфигурацию здания предприятия общественного питания. 

На основании требований к  проектированию ПОП (разделы 3.2-3.7) производят компоновку отдельных помещений.

Планировочное решение здания во многом зависит от его конструктивной системы (под конструктивной системой понимают совокупность несущих конструкций здания, обеспечивающих его прочность и устойчивость), применяемых строительных материалов и методов строительства. 

Выбор той или иной конструктивной системы здания зависит от наличия строительных материалов, базы строительной индустрии и др.

Различают следующие конструктивные системы  зданий.

Здания со стеновым несущим остовом (расстояние между несущими стенами принимают от 4,2 до 6,0м с градацией через 300 мм).
С продольными несущими стенами (несущие стены расположены вдоль длинной, фасадной стороны здания  и параллельно ей). Таких параллельно расположенных стен может быть две, три, четыре  (рис.3.7). 

Конструктивная система здания с продольными несущими стенами
Рис.3.7
С поперечными несущими стенами. Различают системы с широким шагом (более 4,8 м) и с узким шагом (от 4,2 до 4,8 м) рис.3.8.
Рис.3.8
С перекрестным расположением несущих стен.

Рис.3.9

Здания с каркасным несущим остовом

Определяющим признаком в этом случае является расположение ригелей каркаса. Различают системы 

а) с продольным расположением ригелей
б) с поперечным расположением ригелей

в) с перекрестным  расположением ригелей

г) с безригельным каркасом, при котором ригели отсутствуют, а гладкие безбалочные плиты перекрытий опираются непосредственно на колонны или на капители колонн (рис. 3.10).
Конструктивная система здания с каркасным несущим остовом

Рис.3.10
При решении плана здания предприятия общественного питания принимается преимущественно сетка осей колонн 6х6 м, это дает возможность использовать типовые сборные железобетонные конструкции. При  проектировании крупных предприятий могут быть использованы конструкции, предназначенные для промышленного строительства, в этом случае допускается принимать пролеты 9 или 12 метров.

Здания с комбинированным несущим остовом  Возможны различные сочетания, но наиболее часто используются из них следующие:

несущие  стены располагаются  по периметру здания, а стойки каркаса внутри (рис.3.11а);

с ядром  жесткости (рис.3.11б);
каркас расположен в пределах первых этажей, а выше бескаркасный несущий остов (рис.3.11в).
Конструктивная система здания с комбинированным несущим остовом
Рис. 3.11
Стены, как основной несущий элемент, а в пределах больших помещений стены заменяют колоннами (рис. 3.12)

Конструктивная система  здания с несущими стенами 
и частичной заменой их на колонны в пределах больших залов
Рис.3.12
Выбор конструктивной системы – один из основных вопросов, решаемых при  проектировании зданий. Для ориентации приводятся общие сведения о примерных областях применения конструктивных систем.

Стеновой бескаркасный несущий остов – самый распространенный в жилищном строительстве. Размеры жилых ячеек, необходимость членений стенами и перегородками с обеспечением звукоизоляции квартир и другие особенности обуславливают техническую целесообразность и экономическую оправданность при строительстве жилища, а также тех гражданских зданий, в которых преобладает многоячейковая планировочная структура (гостиницы, санатории, больницы и т.п.) 

Каркасный несущий остов применяется для зданий с большими, не разгороженными перегородками помещениями. Он является основным для многих типов общественных зданий и сооружений, том числе предприятий общественного питания, что позволяет свободно изменять внутреннее пространство здания в случае реорганизации или перепрофилирования предприятия.

Применяются большей частью системы,  с поперечным расположением ригелей. Расположение ригелей в двух направлениях характерно для многоэтажных каркасных зданий в сейсмических районах. Безригельный каркас применяется в зданиях с оригинальными компоновочными решениями.

Комбинированный несущий остов чаще применяется при строительстве гражданских многоэтажных зданий и в частности предприятий общественного питания.

Предприятия общественного питания с малым количеством посадочных мест (до 50 включительно), как правило, являются частью зданий иного назначения. Конструктивная система таких зданий определяется особенностями основного здания. 

Высоту этажа   (расстояние от пола до пола следующего этажа) надземных этажей здания следует принимать 3,3 м. Для залов с количеством мест более 150 допускается принимать высоту этажа 4,2 м. Высота помещений горячих цехов и моечных не должна быть меньше высоты смежных с ними залов. По конструктивным соображениям, исходя из конструкции перекрытия, высота подвального или цокольного этажа принимается также 3,3 м, но высота складских помещений в подвалах должна быть  не менее 2,5м от пола до низа выступающих конструкций перекрытия.
Помещения для посетителей, а также производственные и административные помещения, как правило, следует размещать в надземных этажах. Допускается размещать эти помещения в цокольных этажах, заглубленных не более чем на 1,2-1,5 м.

Складские, технические, бытовые помещения, а при специальном обосновании – помещения для посетителей, производственные и административные помещения допускается размещать в подвальных этажах при обеспечении необходимых санитарно-гигиенических условий и соблюдения требований в соответствии с правилами [7, 10].

Для старых районов города установка санитарных приборов в подвальных этажах не рекомендуется.

3.2
Схема взаимосвязи основных групп помещений 

Предприятие общественного питания - это сложный тип, совмещающий функции производственного и обслуживающего предприятия. Поэтому в его функционально-планировочной структуре (в отечественных типах) традиционно выделяются две основные категории помещений: 
· помещения для посетителей (вестибюли, обеденные залы, холлы и пр.), наличие которых обусловлено функцией обслуживания значительного контингента посетителей; помещения непосредственно связанные с приготовлением пищи: 
· производственные цеха и помещения, складские, административно-бытовые и технические.

К разным по функции группам помещений предъявляются при проектировании  принципиально различные требования.

Расположение помещений в здании планируется так, чтобы создать наибольшие удобства для движения и пребывания посетителей и обеспечить взаимосвязь производственных помещений в соответствии с принятым технологическим процессом приготовления пищи и методам обслуживания посетителей, как показано на рис. 3.13 и 3.14. где римскими цифрами обозначены группы помещений: I - помещения для посетителей; II - производственные; III - для приема и хранения продуктов; IV - служебные и бытовые; V – технические. 
3.3
Объемно-планировочные решения производственных помещений 

Группу производственных помещений, как правило, следует на плане размещать в единой функциональной зоне, с целью сохранения непрерывности производственных процессов.

При размещении производственных помещений в двух-трехэтажных предприятиях питания принцип функционального поэтажного зонирования групп производственных помещений необходимо сохранять.
Схема взаимосвязи функциональных групп помещений доготовочных предприятий общественного питания с самообслуживанием
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1- вестибюль с гардеробом, умывальнями, туалетами; 2 - обеденный зал с раздаточной; 3 - буфет; 4 - комната отдыха (в диетстоловых); 5 - магазин кулинарии; 6 - горячий цех; 7 - холодный цех; 8 - моечная столовой посуды; 9 - доготовочный цех; 10 - цех мучных изделий; 11 - моечная кухонной посуды и тары полуфабрикатов; 12 - помещение резки хлеба; 13 - помещение заведующего производством; 14 - охлаждаемые камеры с машинным отделением; 15 - кладовая сухих продуктов; 16 - кладовая тары и инвентаря; 17 - загрузочная; 18 - конторские помещения; 19 - гардероб персонала; 20 - душевые и санузлы для персонала; 21 - бельевая; 22 - вентиляционные камеры; 26 - электрощитовая

Рис.3.13
Схема взаимосвязи функциональных групп помещений доготовочных предприятий общественного питания обслуживаемых официантами

[image: image2.png]


 
1 - вестибюль с гардеробом, умывальнями, туалетами; 2 - аванзал; 3 - обеденный зал; 4 - банкетный зал; 5 - бар; 6 - магазин кулинарии; 7 - раздаточная; 8 - буфет; 9 - горячий цех; 10 - холодный цех; 11 - моечная столовой посуды; 12 - сервизная; 13 - доготовочный цех с отделением обработки зелени; 14 - цех мучных изделий; 15 - моечная кухонной посуды; 16 - моечная тара полуфабрикатов; 17 - помещение резки хлеба; 18 - помещение заведующего производством; 19 - охлаждаемые камеры с машинным отделением; 20 - кладовая сухих продуктов; 21 - кладовая напитков; 22 - кладовая инвентаря; 23 – кладовая и моечная тары; 24 - загрузочная; 25 - кабинет директора и служебноконторские помещения; 26 - гардеробы для персонала и официантов; 27 - душевые и санузлы для персонала; 28 - бельевая; 29 - вентиляционные камеры; 30 - электрощитовая

Рис.3.14
Исключение могут составлять заготовочные цехи: овощной, мясной, рыбный, птицегольевой и кондитерский, работающих на сырьевой основе, которые могут размещаться в обособленной функциональной зоне, также не допускающей пересечения людо- и грузопотоков.

В предприятиях до 50 мест, работающих на полуфабрикатах, горячий, холодный, доготовочный цеха, а в предприятиях, работающих на сырье, - горячий и холодный цеха, допускается размещать в одном помещении.

В предприятиях свыше 50 мест при размещении в одном помещении цехов с различными температурно-влажностными режимами применяется технологическое оборудование (с местными отсосами, охлаждаемыми поверхностями и др.), обеспечивающее в местах обработки и приготовления пищевых продуктов заданные температуры, при этом цеха рекомендуется разделять барьерами высотой не менее 1,5 м.

Цехи не должны быть проходными, исключение могут составлять отделения цехов, связанные последовательными технологическими процессами.

Производственные помещения должны быть удобно связаны с рядом других помещений производственными коридорами.

Залы и обслуживающие их горячий и холодный цехи, а также моечную столовой посуды следует располагать, как правило, на одном уровне. Часть производственных помещений (кроме названных) допускается выносить на другой этаж. Связь между этажами в этом случае осуществляется подъемниками.

В столовых, работающих на полуфабрикатах, производственные цехи могут занимать одно просторное помещение и разделяться на отдельные участки технологическим оборудованием. В ресторанах, кафе, столовых, работающих на сырье, производственные цехи располагают в последовательности технологического процесса в удобной связи с кладовыми помещениями. 

Длина и ширина помещений должны обеспечивать возможность установки оборудования и удобный доступ к нему. Излишне длинные и узкие помещения не удобны в эксплуатации. Рекомендуемое соотношение между длиной и шириной помещения не более чем 1:2, а для больших залов не более чем 1:3. 

Ширина проходов в производственных помещениях принимается не менее:
· между технологическими линиями оборудования (столами, моечными ваннами и т.п.) при расположении рабочих мест в проходе в два ряда при длине линии оборудования, м:


· до 3                                                              
1,2м,
· более 3                                             
        1,5м;
· между стеной и технологической линией оборудования (со стороны рабочих мест)                                                                  1м;
· между технологическими линиями оборудования  и линиями оборудования, выделяющими тепло                             1,3м;
· между технологическими линиями оборудования, выделяющими тепло, а также между этими линиями оборудования и раздаточной линией
            1,5м;
· между стеной и плитой (со стороны топочного отверстия):


· при твердом топливе                             
1,5м
· при других видах топлива                         
1,25

Моечные кухонной посуды, тары полуфабрикатов и столовой посуды допускается размещать в одном помещении. В этом случае моечную столовой посуды допускается отделять барьером высотой не  более 1,6 м из кирпича, стеклоблоков или другого водостойкого материала.

В предприятиях самообслуживания помещения для раздаточной не требуется. Раздаточную в этом случае размещают на площади зала.

Расстояние от технологической раздаточной линии до барьера в зале следует принимать:

при ходе посетителей в один ряд  -  0,9 м,  в два ряда - 1,2 м.
Ширина рабочей зоны за технологической раздаточной линией должна быть не менее  1 м.

Помещение раздаточной в предприятиях с обслуживанием официантами следует располагать таким образом, чтобы через технологические дверные проемы она имела непосредственную связь с горячим и холодным цехами, помещениями для резки хлеба, сервизной, моечной столовой  посуды и буфетом.

При расположении указанных помещений с одной стороны раздаточной помещение раздаточной следует проектировать шириной не менее  2 м, с двух  и более сторон не менее 3 м.

Фронт выдачи блюд в раздаточной при обслуживании официантами следует принимать:

для горячих цехов                      0,25 м

для холодных цехов                  0,01 м на одно место в зале

Ширина раздаточного стола равна 0,5 м.
3.4
Объемно-планировочные решения складских помещений

При проектировании комплексных предприятий общественного питания рекомендуется, как правило, группы складских, административно-бытовых и технических помещений проектировать едиными для всего комплекса с возможным сокращением их совокупной площади до 10 - 15%.

Кладовые должны удобно сообщаться с разгрузочными помещениями и площадками. Площадь кладовых должна быть не менее 5 м2 при ширине не меньше 2,1 м  для обеспечения возможности размещения стандартного оборудования и доступа к нему.

Над разгрузочными площадками, платформами и перед люками следует предусматривать навес для одного грузового автомобиля.

При проектировании  складских помещений следует предусматривать возможность разгрузки овощей и хлеба непосредственно в кладовую,  минуя загрузочную. Для предприятий с  количеством посадочных мест в залах более 500, а в случае необходимости более 250, допускается предусматривать въезд автомобиле в загрузочные помещения (дебаркадеры).

Кладовые продуктов и охлаждаемые камеры не следует размещать над моечными и санитарными узлами, а также под производственными помещениями с наличием трапов.

Охлаждаемые камеры не следует размещать рядом с душевыми, моечными, бойлерными, а также над ними и под ними.

Охлаждаемые камеры, как правило, не следует размещать под жилыми помещениями, при необходимости такого размещения перекрытие камер должно быть отдельно от междуэтажного перекрытия вентилируемой воздушной прослойкой.

Охлаждаемые камеры следует, как правило, объединять тамбуром глубиной 1,6-1,9 м. Камеры должны быть размером в плане не менее 2,2х2,4м2 и высотой не менее 2,7м от пола до низа выступающих конструкций. Устройство проходных камер не допускается. Двери охлаждаемых камер и тамбуров должны быть теплоизолированными, с двойным резиновым уплотнением по всему периметру и с пружинными затворами, открываться только в сторону выхода из камер. 
Низкотемпературная камера располагается в общем блоке охлаждаемых камер со входом в нее через общий тамбур. При размещении отдельно от блока вход в низкотемпературную камеру должен быть через специальный тамбур. Камеры при расчетной температуре в них +2оС и выше допускается проектировать без тамбура.
Хладоновые агрегаты могут устанавливаться в предусмотренном для них специальном машинном отделении, расположенном рядом с камерами (по периметру стен, ограничивающих блок камер) или в специальном месте рядом с камерами, отделенном от коридора устройством металлического ограждения высотой 1,5 м со входной дверцей.  Высота машинного отделения должна быть не менее 2,7 м для системы непосредственного охлаждения. Двери машинных отделений должны открываться в сторону выхода. Запрещается располагать холодильные машины на лестничных площадках, под лестницами, в непосредственной близости к входным дверям, в тамбурах охлаждаемых камер, в помещениях и местах большого скопления пыли.

Камеру пищевых отходов с тамбуром следует проектировать, как правило, в первом этаже здания с выходом через тамбур наружу и в помещение (коридор) предприятия.

При разности расчетных температур в охлаждаемых камерах 4оС и менее перегородки между ними следует проектировать без теплоизоляции (рис.3.15)

Пример размещения теплоизоляции в холодильных камерах при разности температур 50 и менее

Рис.3.15
Полы на грунте в камерах при расчетной температуре воздуха в них –2оС и выше допускается проектировать без теплоизоляции, при этом теплоизоляционный слой стен камеры или блока камер должен быть на 15см ниже уровня пола.

Склады тары из сгораемых материалов  лучше размещать отдельно от здания на расстоянии не менее 10 метров на территории хозяйственного двора.
3.5
Объемно-планировочные решения помещений для посетителей 

Помещения для посетителей необходимо проектировать в соответствии с категорией предприятия, т.е. с учетом типа предприятия, его вместимости, избранных форм и методов обслуживания, контингента посетителей и их целевых установок. 
Вестибюль с санузлами и гардеробом для посетителей располагают на первом этаже здания не зависимо от этажности. В вестибюлях легкими перегородками или барьерами высотой 1,1 м выделяют место для гардеробной. В общедоступных предприятиях общественного питания количество мест в гардеробе для верхней одежды посетителей должно соответствовать вместимости зала с коэффициентом К=1,1, учитывающим задержку посетителей в зале, а также тех, которые в данный момент находятся в вестибюле, на лестницах и т.п.  Глубина гардеробной за барьером должна быть не более 6 м. Площадь гардеробной принимают из расчета 0,08 м2 на одно посадочное место при вешалках консольного типа и 0,1м2  при обычных и подвесных вешалках. Длина барьера – 1 погонный метр на 50 пальто. Длина вешалки принимается из расчета 6 крючков на 1 погонный метр вешалки (рис.3.16)

Пример размещения оборудования в гардеробе для посетителей

Рис.3.16
Санузлы располагают по пути движения посетителей, входы в них устраивают из вестибюля скрыто от потока посетителей.

Количество унитазов в уборных для посетителей следует принимать:

1 унитаз на каждые 60 мест в зале при количестве мест до 300. При большем количестве мест в залах – дополнительно 1 унитаз на каждые 100 мест свыше 300. В предприятиях с количеством мест менее 50 допускается проектировать одну уборную (на 1 унитаз). В мужских уборных на каждый унитаз проектируют 1 писсуар (в пивных барах - 2).

В шлюзах уборных следует предусматривать 1 умывальник на каждые 4 унитаза. В вестибюлях или отдельных помещениях следует предусматривать дополнительно по одному умывальнику на каждые 50 мест в залах. В закусочных без вестибюля умывальники устанавливают в залах.

В предприятиях с обслуживанием  официантами предусматривают в уборных дополнительную площадь 4м2 для туалетной комнаты. 
Примеры решения уборных для посетителей

Рис.3.17
В предприятиях общественного питания, располагаемых в зонах массового туризма, на автотрассах и в других местах со значительным одновременным потоком посетителей, рекомендуется удваивать количество санитарных приборов, а площадь вестибюля при этом увеличивать до 30% против установленной.
Обеденные залы, как правило, рекомендуется располагать в одном уровне с основной группой производственных помещений: горячим и холодным цехами, моечными посуды, буфетами и раздаточными. Планировка обеденного зала зависит от способа обслуживания. Обслуживание посетителей может осуществляться через официантов, через буфетчика или бармена и на основе принципа самообслуживания через раздаточные линии и стойки.
При самообслуживании раздаточные линии (зоны) являются связующим звеном между группой производственных помещений (горячим цехом) и обеденным залом, размещаются на площадях обеденного зала, имея непосредственную функциональную связь с горячим цехом.

Над раздаточными линиями, располагаемыми между горячим цехом и залом, при отсутствии между ними перегородки, предусматривается экран из несгораемого или трудносгораемого материала до потолка, низ экрана должен быть на высоте 2 м от пола.

Раздаточные линии рекомендуется отделять от обеденного зала барьерами, декоративными перегородками и экранами, цветочницами и т.п.

При этом ширина прохода (расстояние от раздаточного оборудования до ограничивающих перегородок) принимается 
при однорядовой очереди - 0,9 м, 
с предусмотренным обгоном очереди - 1,2 м. 
В предприятиях самообслуживания внутренние буфеты, формируются  на площади обеденного зала и включают два помещения: 

· для отпуска продукции - выходит в зал и оборудуется буфетным прилавком, охлаждаемыми витринами;
· подсобное - для хранения продукции, оборудуется  холодильными шкафами, льдогенераторами, стеллажами и подтоварниками, и располагается так чтобы пути загрузки буфетов товарами не пересекались с путями следования посетителей. 
Раздаточные зоны и буфеты при предприятиях с обслуживанием официантами размещаются на площадях групп производственных помещений (см. раздел 3.3).
Для предприятий самообслуживания наиболее удобны большие прямоугольные залы с соотношением сторон 1:3. Глубина зала должна обеспечивать достаточную освещенность зала естественным светом. Планировка зала столовых и закусочных должна максимально сокращать время, затрачиваемое на обед.

Залы ресторана и кафе с количеством мест 200 и более допускается разделять перегородками (стационарными или раздвижными). В залах ресторанов и кафе предусматривают эстраду для оркестра и место для танцев, а также отдельные банкетные залы. 
Ширину проходов в обеденных залах рекомендуется принимать не менее (в скобках указана ширина проходов между столами, предназначенными для питания стоя):
основной:
	в столовых - 1,35м,

в ресторанах -  1,5м
	в кафе - 1,2м,

закусочных - 1,2 (1,6)м


дополнительные

	для распределения потоков

в столовых и ресторанах - 1,2м, 

в кафе                                  0,9м,  
закусочных                   0,9 (1,1)м
	для подхода к отдельным местам 
в столовых и  ресторанах -  0,6м,  

в кафе                                    0,4м,  
закусочных                    0,4 (0,8)м


Ширина проходов определяется между спинками стульев (при расстоянии от спинки стула до края стола 0,5 м), между свободными сторонами столов. Проходы должны обеспечивать эвакуацию людей из залов. В столовых ширину основного прохода, обслуживающего более 200 мест, допускается увеличивать на 0,2 м на каждые 100 мест св. 200, но не более, чем на 1,2 м.

Проход в административные, бытовые, подсобные помещения через залы, помещения для подготовки товаров к продаже не допускается.

В предприятиях с количеством мест в залах более 50 следует предусматривать отдельные входы и лестницы для посетителей и персонала.
3.6
Объемно-планировочные решения помещений для персонала

В предприятиях общественного питания группу служебных и бытовых помещений рекомендуется проектировать в единой зоне (блоке), функционально связывая ее с группами других помещений производственными коридорами.  Площади служебно-бытовых помещений принимать согласно прил. 5.

При расчете бытовых помещений принимается следующее соотношение работающих: женщин - 70%, мужчин - 30%.

Гардеробные для персонала проектируют из расчета хранения в них одежды 85% общего списочного числа работающих на предприятии. Если работающих 100 и менее, в гардеробных предусматривают один закрытый двойной шкаф на одного работающего для хранения, уличной, домашней и специальной одежды шириной 50 см и скамьи шириной 25см, расположенные у шкафов по всей длине их рядов. Количество мест на скамьях для переодевания  следует принимать  равным 30% от числа работающих в наиболее многочисленную смену. В гардеробных предусматривают по одному умывальнику, либо из расчета 1 кран на 15 человек, причем расстояние от раковины до ближайших шкафов должно быть не меньше 2 м. Расстояние между лицевыми сторонами шкафов принимают:

2м  - при расположении скамей по обеим сторонам проходов;

1,4м при расположении скамей только по одной стороне  прохода;

1м – в гардеробных без скамей  (рис.3.17). 
При гардеробных для мужчин и женщин предусматриваются раздельные помещения для переодевания, смежные с душевыми кабинами.
Количество душевых сеток принимается на 50 % производственного персонала, работающего в максимальную смену, из расчета 15 чел. на одну душевую сетку.
Число работающих в наиболее многочисленной смене в столовых высших учебных заведений принимается равным 75%, в остальных предприятиях общественного питания - 60% общего числа работающих.

Помещение для личной гигиены женщин необходимо проектировать при числе женщин, работающих в наиболее многочисленной смене от 100 и более. При числе женщин в многочисленной смене от 50 до 100 можно заменять помещение личной гигиены индивидуальной кабиной для процедур, проектируемой при уборной.
Площадь бельевой принимать из расчете 10 м2 на 100 чел. производственного персонала. В бельевой выделяются отделения для чистого и грязного белья.

Если на расстоянии 30 м от входа в гардеробную не предусмотрена уборная, то при гардеробных предусматривают уборную на 1 унитаз. В небольших предприятиях гардеробные, санузлы и душевые объединяют в один блок (рис.3.18). 
При количестве душевых сеток 2 и менее устраивается закрытая душевая кабина с местом для переодевания.

Размеры открытых душевых кабин 0,9х0,9м2 , закрытых 1,8х0,9м2, при этом размеры мест для переодевания 0,6х0,9м2.

Размещение душевых и преддушевых у наружных стен не допускается.

Пример решения блока бытовых помещений для персонала

Рис.3.18
Уборные в многоэтажных зданиях должны быть на каждом этаже. Количество санитарных приборов принимать на 100 % работающих в максимальную смену из расчета 30 чел. на один санитарный прибор. При общем количестве работающих менее 30 человек уборная может быть размещена только на одном из этажей, с наибольшим количеством работающих, но не далее 75м от рабочей зоны. Уборные оборудуют унитазами, размещаемыми в отдельных кабинах с дверями, открывающимися наружу. Размеры кабин в плане не меньше 1,2х0,8 м2.

Вход в уборную должен устраиваться через тамбур, где предусматривают умывальники из расчета 1 умывальник на 4 унитаза, но не менее одного на каждую уборную. В мужских уборных предусматривают также писсуары в количестве равном количеству унитазов. При количестве мужчин меньше 15 писсуары не предусматривают.  Общую уборную для мужчин и женщин допускается предусматривать при численности работающих в смену не более 15 человек.

Для производственных процессов категории 2г (работающие в холодильниках) предусматривают помещения для обогревания работающих. Площадь такого помещения принимают из расчета 0,1м2 на одного работающего в холодильниках в смену, но не менее 12м2. Вход в помещение для обогревания, размещаемое в производственном здании должен производится через тамбур.

Помещение для приема пищи персоналом принимается в зависимости от количества работающих в наиболее многочисленной смене: до 30 человек - 1м2 на одного работающего, но не менее 12 м2 . Комната приема пищи должна быть оборудована умывальником, стационарным кипятильником, электрической плитой, холодильником. При числе работающих до 10 чел. в смену вместо комнаты приема пищи допускается предусматривать в гардеробной дополнительное место площадью 6 м2 для установки стола для приема пищи.
3.7
Объемно-планировочные решения технических помещений

Общую площадь технических помещений ориентировочно принимают согласно приложению 3, исходя из типа технологического процесса и количества посадочных мест.

В состав технических помещений входят: тепловой узел; вентиляционные камеры приточная и вытяжная;  электрощитовая; машинное отделение холодильных камер.
Тепловой узел располагают у наружной стены с отдельным входом или в непосредственной близости от входа, на первом этаже, в цокольном или подвальном этажах здания.
Вентиляционные  камеры приточную и вытяжную  располагают, рассредоточено друг от друга на расстоянии не менее 10 м по горизонтали. Приточную камеру размещают у наружной стены в стороне от главного фасада, на первом или цокольном этажах здания. При размещении вентиляционных камер необходимо учитывать повышенный уровень шума и вибрации, исходящий от   вентиляторов. Вытяжная камера может быть расположена на верхних этажах здания, не зависимо от наружных стен. Площадь вентиляционных камер принимают по расчету (см. часть 2 настоящего пособия).
Электрощитовая  располагается в непосредственной близости от силового оборудования (горячий, кондитерский цех) с выходом на коридор, рядом с сухими помещениями.
Машинное  отделение холодильных камер располагают в непосредственной близости от холодильных камер.
3.8
Входы

В предприятиях общественного питания с количеством мест в залах более 50 предусматривают отдельные входы и лестницы для посетителей и персонала. При количестве мест до 150 включительно для посетителей устраивается одна дверь для входа и выхода, при большем количестве мест входы и выходы для посетителей устраивают раздельно.

Входы в помещение загрузочной для предприятий с количеством посадочных мест более 100 проектируют раздельно от входа для персонала.

Входы и лестницы для персонала располагают с учетом возможности использования их для эвакуации посетителей.

Входы в предприятиях общественного питания, размещенные в жилых зданиях должны быть отдельными.

Входы в предприятия  размещаемые в общественных зданиях и во вспомогательных зданиях промышленных предприятий допускается совмещать с выходом в эти здания.

Предприятия общественного питания в гостиницах и отелях, обслуживающие и жителей населенного пункта, должны иметь, как правило, дополнительные (кроме входов из вестибюля гостиницы) наружные входы в вестибюль для посетителей населенного пункта.

3.9
Тамбуры

Входные тамбуры предусматривают при расчетной температуре наружного воздуха минус 15оС и ниже. При температуре ниже минус 30оС тамбуры должны быть двойными.

Ширина тамбуров наружных входов и выходов должна превышать ширину дверных полотен не менее чем на 0,15м, а глубина тамбура должна быть не менее, чем на 0,2м больше ширины дверных проемов, но не менее 1,2м.

Ширину наружных дверей принимают для безопасной эвакуации из расчета 0,6м на 100 человек, но не менее 0,8м.
Примеры решения входных тамбуров 

а, б - тамбуры входов для посетителей; в, г - тамбуры входов для персонала
Рис.3.19 

В загрузочных тамбуры, как правило, не устраивают, но в предприятиях с количеством мест свыше 200, а также в фабриках заготовочных, комбинатах полуфабрикатов загрузочная отделяется от коридора и других помещений предприятия перегородками с дверями или у входной двери устраивается тепловая завеса.
Освещение тамбуров естественным светом предусматривается: 

у входа для посетителей – через остекленные двери, фрамуги и стены тамбура;

у входа для персонала – через фрамуги.

3.10
Коридоры

Ширину коридоров  следует принимать согласно табл.3.1

Таблица  3.1

	ПОМЕЩЕНИЯ
	КОЛИЧЕСТВО МЕСТ В ЗАЛАХ

	
	до 100
	100-200
	более 200

	Производственные
	1,3
	1,5
	1,6

	Складские


	1,3


	1,5


	1,8

(2,7  при использовании тележек с поддонами)

	Административные и бытовые
	1,3
	1,3
	1,3


Для освещения коридоров вторым светом по требованиям противопожарных норм в части эвакуации из помещений допускается предусматривать устройство остекленных перегородок и фрамуг в стенах коридоров.
3.11
Пути эвакуации

Пути эвакуации должны обеспечивать спокойное, безаварийное перемещение людских потоков из здания, в любых ситуациях. Они должны быть по возможности прямыми, хорошо просматриваемыми, с рассредоточенными  выходами.
Выходы считаются эвакуационными (СНиП 21-01-97*), если они ведут:

a)  из помещений первого этажа наружу непосредственно, через коридор, вестибюль, лестничную клетку, через коридор и вестибюль, через коридор и лестничную клетку;

b)   из помещений любого этажа, кроме первого: непосредственно в лестничную клетку или на лестницу 3-го типа (наружные открытые лестницы); в коридор, ведущий непосредственно в лестничную клетку или на лестницу 3-го типа; в холл, имеющий выход непосредственно в лестничную клетку или на лестницу 3-го типа (наружные открытые лестницы);

c) в соседнее помещение (кроме помещения класса Ф5 категории А или Б) на том же этаже, обеспеченное выходами, указанными в а и b; выход в помещение категории А или Б допускается считать эвакуационным, если он ведет из технического помещения без постоянных рабочих мест, предназначенного для обслуживания вышеуказанного  помещения категории А или Б 

Из здания должно быть не меньше двух эвакуационных выходов (включая и подвальные помещения площадью более 300 м2 или предназначенные для одновременного пребывания более 15 человек), которые располагают рассредоточено.

Выходы из подвальных и цокольных этажей, являющиеся эвакуационными, как правило, следует предусматривать непосредственно наружу обособленными от общих лестничных клеток здания. 

Суммарная ширина маршей лестничных клеток в зависимости от количества людей, находящихся в наиболее населенном этаже, кроме первого, а также ширина дверей, коридоров и переходов на путях эвакуации во всех этажах должны определяться в зависимости от огнестойкости здания (см. приложение 4),  но не менее:

маршей и площадок лестниц                        1,2 м

коридоров и переходов между зданиями    1,4 м

проходов                                                         1,0 м

дверей                                                             1,2 м

Количество людей эвакуируемых из помещений принимают: 

из санитарно-бытовых помещений - 50% количества работающих в наиболее многочисленной смене;

из обеденных залов – количество мест в залах плюс 25%.

Ширина лестничных площадок и наружных дверей лестничных клеток должна быть не менее ширины марша.

Устройство винтовых лестниц и забежных ступеней на путях эвакуации не допускается.

Двери на путях эвакуации должны открываться по направлению выхода из здания. 

Устройство раздвижных или подъемных дверей на путях эвакуации не допускается. При определении числа дверей для эвакуации вращающиеся двери не учитываются.

В предприятиях общественного питания I – II степени огнестойкости наибольшее расстояние от дверей любого помещения (кроме уборных умывальных, душевых и др. обслуживающих помещений) до ближайшего выхода наружу или в лестничную клетку должны приниматься:

из помещений расположенных между лестничными клетками или  наружными выходами –50 м;

из помещений с выходом в тупиковый коридор – 25 м.

Для обеспечения эвакуации, а также для уборки вестибюля необходимо обеспечить сообщение вестибюля  с производственной частью через коридор, проход, закрытый дверью.

Из помещений площадью до 300 м2 расположенном в подвальном или цокольном этаже, допускается устройство одного выхода. В качестве второго, при числе работающих не более 15 человек, допускается использование люков с вертикальными лестницами, а также окон  размерами не менее 0,75х1,5 м2 при условии устройства специальных приспособлений, облегчающих выход через них.
3.12
Двери

В загрузочных,  складских и производственных помещениях двери следует проектировать шириной: 

не менее 1,2 м, если площадь помещения более 10 м2, 

не менее 0,9 м , если площадь помещения до 10 м2, 

не менее1,8 м в случае применения тележек с поддонами

Ширина дверей торговых залов и в  проходов на путях эвакуации определяется из расчета 0,6 м на 100 человек, но не менее 1,2 м. 

Ширина дверей охлаждаемых камер и тамбуров должна быть 0,9 м, а при применении  вилочных погрузчиков и поддонов не менее 1,5 м. 

Устройство порогов в залах, производственных и складских помещениях не допускается.

3.13
Освещение

Залы, производственные и административные помещения, как правило, должны иметь естественное освещение (боковое или верхнее).

Без естественного освещения допускается проектировать гардеробные, уборные, умывальные, душевые, бельевые, кладовые, помещения для резки хлеба, буфеты, моечные, помещения зав. производством, раздаточные, сервизные, экспедиции, технические помещения, коридоры. Но и в этих 
помещениях,  если возможно, устраивают освещение вторым светом через светопрозрачные перегородки.

В охлаждаемых камерах естественное освещение не допускается.

В зданиях высотой два этажа и более, проектируемых для строительства в III и IY климатических районах, оконные проемы в залах, производственных и административных помещениях рекомендуется проектировать с солнцезащитными устройствами. Для уменьшения прогрева помещений в летнее время, в зависимости от ориентации по сторонам света (юг, юго-запад, юго-восток) допускается уменьшение площади оконных проемов в пределах 25%. 

Площадь оконных проемов должна быть рассчитана для каждого помещения из условия  обеспечения отношения площади окон  к  площади пола. 

а)  в торговом зале, производственных помещениях не менее 1:8 

б)  в административных помещениях не менее 1:10 

Высота оконных проемов может приниматься:

а)  для каркасных зданий

при высоте этажа    3,3м           1200, 1800, 2100мм

                                  4,2м           1200, 2100, 2700мм

б)  для зданий с кирпичными стенами

при высоте этажа     3,3м           1200, 1800мм

                                   4,2м           1200, 1800, 2100мм

Ширина окон принимается кратной 300мм в пределах от 900мм 2700мм. 

При нанесении окон на план их типоразмеры следует подбирать так чтобы обеспечить ритмичность расположения их на фасаде здания.

Если цехи не удается осветить через окна, в покрытии устраивают фонарь в виде надстройки с вертикальным остеклением. При этом необходимо чтобы границы цехов совпадали с разбивочными осями здания (рис. 3.20).
Пример естественного освещения производственных помещений  
при центричной схеме их расположения

Рис. 3.20
3.14
Лифты

Лифты для посетителей проектируют при размещении залов выше третьего этажа.

Грузовые лифты предусматривают  при расположении предприятия в двух и более уровнях, а также при размещении во втором и выше этажах в зданиях иного назначения.

Шахты грузовых лифтов выполняются: 

глухие со сплошными стенами из кирпича  или  бетона  (рис.3.21)

с металлическим каркасом из стального проката и  ограждением стальными листами или сеткой (рис. 3.22)
Схемы изображения лифта с шахтой из кирпича (в плане)

Рис. 3.21
Схемы изображения грузового лифта с шахтой из металла (в плане)

Рис.3.22
Размеры шахт и кабин стандартных грузовых лифтов приведены в табл.3.2. 

Таблица 3.2

Основные размеры шахт и кабин грузовых лифтов

	Грузоподъемность лифта
	Размеры (см)

	
	Ширина, глубина и высота кабины
	Внутренние габариты шахты (в плане)

	100
	90х65х55
	130х75

	100
	90х65х100
	130х75

	150
	90х65х100
	130х95

	250
	100х100х200

100х125х200
	160х120

160х150

	500


	100х100х200

100х150х200
	160х120

160х170


Окончание табл. 3.2

Основные размеры шахт и кабин грузовых лифтов
	Грузоподъемность лифта
	Размеры (см)

	
	Ширина, глубина и высота кабины
	Внутренние габариты шахты (в плане)

	1000


	150х200х220

200х200х220
	210х220

260х220

	2000
	200х250х220

200х300х220
	275х270

275х320


Для грузовых лифтов грузоподъемностью 500 кг и более следует проектировать разгрузочные площадки размером не менее 2,7х2,7 м2 (в указанные размеры площадь прилегающих коридоров не включается).
Для грузовых лифтов грузоподъемностью менее 500 кг разгрузочные площадки должны быть длиной (l) не менее  полуторной ширины двери подъемника,  шириной не менее 1,5 м  (см. рис.21, 22).
Машинные отделения грузовых лифтов, где находятся лебедки и основная аппаратура – ограничители скорости, распределительный щит, магнитные станции и т.п., размещают в закрытых помещениях на чердаке над шахтой в специальной надстройке, если здание бесчердачное. При необходимости машинные отделения лифтов грузоподъемностью 150, 250, 500 кг допускается размещать внизу сбоку шахты. Для малых лифтов грузоподъемностью 100-150 кг устройство специальных машинных отделений не обязательно.

При высоте этажа (от пола до потолка) 3,25 м и более подъемные механизмы этих лифтов размещают в шахте верхнего этажа и закрывают кожухом.

Кроме названных лифтов могут быть использованы лифты другой конструкции – тротуарные (выжимные) грузоподъемностью 100 и 150 кг. Такие лифты применяют при необходимости загрузки в подвал большого количества продуктов. Размеры этих лифтов не стандартизированы.

3.15
Лестницы.

Лестницы для персонала располагают в лестничных клетках в непосредственной близости от входа с учетом возможности их использования для эвакуации посетителей. Ширина маршей не менее 1,2 м при количестве людей до 200 человек, работающих в наиболее многочисленную смену.

Типовые размеры лестниц, располагаемых в лестничной клетке 
	
	L – длина лестничного марша зависит от высоты этажа

При  hэт.=3,3 м    L=3,3 м, при hэт=4,2 м   L=4,2м

Lп – длина лестничной площадки, Lп=2,5; 3,0 и 3,8 м

b -  ширина лестничной площадки, b = 1,2; 1,4; и 1,8 м

с  толщина стены ограждающей  лестничную клетку, скирп.= 250 или 380 мм  с ж/б=200 мм 




Рис. 3.23
В полносборных каркасно-панельных зданиях лестничные клетки вписываются в планировочный и конструктивный модуль 6х3м.

Лестницы для посетителей. Суммарную ширину лестниц для посетителей принимают в зависимости от огнестойкости здания, но не менее 1,2 м .

Лестницы для посетителей допускается выполнять открытыми (парадные лестницы). Парадные лестницы имеют большое архитектурно-художественное значение. Выполняют их, как из сборных железобетонных элементов, так и из монолитного железобетона. Парадные лестницы могут быть двух маршевые и трех маршевые. Примеры изображения парадных лестниц на плане см. рис.3.24
Парадные трех маршевые лестницы

Рис. 3.24
3.16
Дебаркадер и разгрузочная рампа

Дебаркадер – помещение для разгрузки товаров предусматривают в предприятиях общественного питания с количеством посадочных мест более 500.

Для разгрузки товаров дебаркадер оборудуют разгрузочной рампой (площадкой, приподнятой над уровнем пола дебаркадера) высотой  1,1 м, шириной не менее 3 м. Пол рампы устраивают на одном уровне со складскими помещениями. Поэтому высота помещения дебаркадера на 1,1м выше высоты этажа.

4.
КОНСТРУКЦИИ ЗДАНИЯ

Конструкции здания выбирают согласно принятой конструктивной схеме здания и исходя из существующих возможностей для строительства (наличия тех или иных материалов в данном регионе и требуемых сроков строительства). В пояснительной записке оговаривают тип, материал, и основные размеры конструкций.

Возможны следующие варианты конструкций:
Фундаменты
под несущие стены:

· ленточные из сборных железобетонных подушек и бетонных блоков или натурального камня (гранит песчаник, известняк, бутовый камень и др.), укладываемых по выровненному слоем песка основанию;
· монолитные из тяжелого бетона по выровненному слоем песка основанию;
· свайные из забивных свай сечением 300х300 и монолитным сборным железобетонным ростверком и др.

под самонесущие стены принимают любой из названных типов фундаментов или возводят стены  на фундаментных балках, опирающихся на столбчатые фундаменты колонн.

под колонны 
· столбчатые,  стаканного типа

· сборные железобетонные,

· монолитные  железобетонные,

· свайные, из свай 300х300, с монолитным или сборным железобетонным ростверком  и др.

Стены подвала (цокольного этажа):

для одноэтажных зданий

· из сплошных бетонных блоков на цементном растворе М50,

· из кирпича глиняного обыкновенного пластического прессования (плотностью 2000 кг/м3) на растворе марки М50,

· из бетонных цокольных блоков (плотностью 2000 кг/м3) 

для многоэтажных зданий кроме названных могут быть приняты стены из сборных железобетонных панелей подвала или цокольных панелей.

Для стен подвала обязательна вертикальная гидроизоляция торкретбетоном или обмазкой битумом по внешней стороне стены.

Колонны:

· кирпичные из красного глиняного кирпича на растворе М50 сечением 510х510 или 510х640;
· железобетонные со скрытой консолью или консольного типа 

сечением 300х300 - при сетке колонн 6х6 м до 4 этажей 

сечением  400х400 при сетке колонн  9х6 м или высоте здания  более 4 этажей.

Ригели - наиболее часто используются сборные железобетонные прямоугольного или таврового сечения высотой 

0,45 м при длине 3 и 6 м,

0,6 при длине 9 м.

Стены наружные:
для одноэтажных зданий: 

-эффективная кладка из глиняного обыкновенного кирпича пластического прессования М100 плотностью 1800 кг/м3 на растворе М 25, М50, с заполнением пустот утеплителем из пенополистирола или др.

-из пустотелого многощелевого керамического камня М150 плотностью 1000 кг/м3, размером 270х138х140 мм на растворе М25.

для многоэтажных зданий:

· эффективная кладка из глиняного обыкновенного кирпича пластического прессования М200-250 плотностью 1800 кг/м3 на растворе М 25, М50, с заполнением пустот утеплителем из пенополистирола;
· из трехслойных стеновых панелей  плотностью 900 кг/м3, с отделочным слоем ковровой мозаики и утеплителем из пенополистирола.
Толщину наружных стен принимают в зависимости от материала стен и климатических условий района строительства согласно приложения 4.

Если здание является пристроенным, в местах примыкания наружных стен к основному зданию выполняют деформационные швы, как показано на рисунке 4.1.

Деформационный шов в кирпичных стенах

Рис.4.1

Деформационный шов в железобетонных стенах

Рис.4.2

Стены внутренние несущие и самонесущие:
· из кирпича глиняного обыкновенного пластического прессования М75 на растворе М 25 или М 50    толщиной 380 мм,

· железобетонные         толщиной 200 мм,

· деревянные                    толщиной 90-100 мм

Перегородки:
для сухих помещений 

· кирпичные толщиной 120  или 250 мм

· из водоустойчивых гипсовых плит толщиной 100 мм или 80мм.

в помещениях с влажным и мокрым режимом  

· из полнотелых керамических камней толщиной 90 мм,

· из кирпича толщиной 120 или 250 мм,

· из стеклоблоков или стеклопрофилита толщиной 98 мм.

толщину перегородок принимают большей на путях эвакуации зданий I и II степеней огнестойкости, между санузлами и производственными помещениями.

в охлаждаемых камерах принимают преимущественно кирпичные перегородки с утепляющим слоем (рис. 3.14)

Лестницы:
· сборные железобетонные,

· железобетонные индивидуального изготовления (винтовые трех маршевые), 

· отдельные железобетонные ступени, укладываемые по грунту, 

· набивные (монолитные лестницы).

Уклон лестниц  преимущественно 1:2.
Плиты перекрытий и покрытий.  Если здание проектируется с учетом строительных модулей, учитывающих производимые промышленностью типоразмеры плит (от 3 до 9 м с градацией через 600 мм) перекрытий и покрытий, то целесообразно применение индустриальных панелей с круглыми пустотами толщиной 220 мм.
Перемычки. В кирпичных зданиях над проемами для продолжения стены вверх укладывают перемычки, как правило, сборные железобетонные.

Кровля: 

при уклоне кровли не менее 12% (80 )–

· металлическая кровля окрашенная или из оцинкованной кровельной стали

· трехслойное (для Красноярска) рубероидное покрытие на битумной мастике по цементно-песчаной стяжке с защитным слоем втопленного в горячую мастику гравия /уклон не менее 10%  (60)/,

· покрытие АВЛ – асбоцементными волнистыми листами /при уклоне не менее 60% (300)/,

· черепичное покрытие  при уклоне не менее  60%  (30…45 0)  и др.

при плоской кровле -

четырехслойное (для Красноярска) рубероидное покрытие на горячей битумной мастике по цементно-песчаной стяжке с защитным слоем гравия в топленного в горячую мастику.

5.
ОТДЕЛКА ПОМЕЩЕНИЙ

Требования к внутренней отделке отдельных помещений см. раздел 3. Выбор вариантов отделки зависит от технологического процесса, требуемого архитектурного облика,  от наличия материалов и денежных средств. Принятые решения сводят в таблицу 5.1.

Таблица 5.1

Отделка помещений

	№

п/п


	Наименование помещений
	Характе-ристика покрытия полов
	Отделка стен помещений
	Отделка потол-ка
	Габариты дверных полотен

	
	
	
	на всю высоту
	панели высотой 1,8 м
	выше панелей
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


6.
НАРУЖНАЯ ОТДЕЛКА

Возможные варианты наружной отделки:

для кирпичных зданий

· кладка стен облицовочным кирпичом под расшивку;
· оштукатуривание с последующей окраской;
· обшивка стен лицевым кирпичом;
· обшивка естественным камнем;
· обшивка стен керамическими или полимерными плитками, и др.
для панельных зданий -  панели с покрытием декоративными слоями ковровой мозаики, мраморной крошкой и др

7.
АРХИТЕКТУРНО-ПЛАНИРОВОЧНЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ

Мощность предприятия                                                         п.м.

Площадь застройки здания                                                       м2
Строительный объем здания                                                   м3
Строительный объем на одно посадочное место                м3
Полезная площадь здания                                                          м2
Расчетная площадь здания                                                       м2
Общая площадь здания                                                               м2
Общая площадь здания на одно место  в зале                        м2
Площадь застройки здания   определяется, как площадь горизонтального сечения по внешнему обводу здания на уровне цоколя, включая выступающие части, имеющие покрытия (веранды, портики, галереи и т.п.). Площадь под зданием, расположенном на столбах, а также проезды под зданием, включаются в площадь застройки. Открытые площадки, платформы у загрузочных, наружные открытые лестницы  в площадь застройки не включают.
Общая площадь общественного здания определяется как сумма площадей всех этажей (включая технические, мансардный, цокольный и подвальные).

Площадь этажей зданий следует измерять в пределах внутренних поверхностей наружных стен. Площадь антресолей, переходов в другие здания, остекленных веранд, галерей и балконов зрительных и других залов следует включать в общую площадь здания. Площадь многосветных помещений следует включать в общую площадь здания в пределах только одного этажа. Площадь мансардного этажа измеряется в пределах внутренних поверхностей наружных стен и стен мансарды, смежных с пазухами чердака. При наклонных наружных стенах площадь этажа измеряется на уровне пола.

Полезная площадь общественного здания определяется как сумма площадей всех размещаемых в нем помещений, а также балконов и антресолей в залах, фойе и т.п., за исключением лестничных клеток, лифтовых шахт, внутренних открытых лестниц и пандусов.

Расчетная площадь общественных зданий определяется как сумма площадей всех размещаемых в нем помещений, за исключением коридоров, тамбуров, переходов, лестничных клеток, лифтовых шахт, внутренних открытых лестниц, а также помещений, предназначенных для размещения инженерного оборудования и инженерных сетей.

Площадь подполья для проветривания здания, проектируемого для строительства на вечномерзлых грунтах, чердака, технического подполья (технического чердака) при высоте от пола до низа выступающих конструкций менее 1,8 м, а также лоджий, тамбуров, наружных балконов, портиков, крылец, наружных открытых лестниц в общую, полезную и расчетную площади зданий не включается.

Площадь помещений зданий следует определять по их размерам, измеряемым между отделанными поверхностями стен и перегородок на уровне пола (без учета плинтусов). 
Строительный объем здания определяется как сумма строительного, объема выше отметки ±0.00 (надземная часть) и ниже этой отметки (подземная часть).

Строительный объем надземной и подземной частей здания определяется в пределах ограничивающих поверхностей с включением ограждающих конструкций, световых фонарей, куполов и др., начиная с отметки чистого пола каждой из частей здания, без учета выступающих архитектурных деталей и конструктивных элементов, подпольных каналов, портиков, террас, балконов, объема проездов и пространства под зданием на опорах (в чистоте), а также проветриваемых подполий под зданиями, проектируемыми для строительства на вечномерзлых грунтах.

8.
ОБЩИЕ УКАЗАНИЯ К НАПИСАНИЮ ПОЯСНИТЕЛЬНОЙ ЗАПИСКИ

При написании пояснительной записки следует придерживаться плана, в котором изложены разделы настоящего пособия. В краткой форме в пояснительной записке описывают принятые решения с обоснованием их целесообразности, ссылкой на нормативные документы, приведением справочных данных, на основании которых приняты решения. Производят необходимые расчеты.

УКАЗАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ  
ПЛАНОВ ЭТАЖЕЙ ЗДАНИЯ
После компоновки и согласования с преподавателем принятых решений приступают к вычерчиванию планов  этажей здания в масштабе 1:50 на формате, размеры которого подбирают с учетом габаритов здания, необходимости нанесения размеров и таблиц (экспликации помещений - для курсового проекта; экспликации помещений и спецификации оборудования  - для дипломного проекта). Подробно правила оформления чертежей планов зданий  см. «М.у. и варианты заданий по строительному черчению» [9].

Образец оформления плана  приведен в приложении 7.

При оформлении плана  дипломного проекта в отличии от плана курсового проекта ему присваивают название: 

«План размещения технологического оборудования на отм. 0.000»

или

« План размещения технологического оборудования 1 этажа»

Необходимые справочные материалы и образцы выполнения графических работ см. приложения 1-7.

ПРИЛОЖЕНИЕ 1

Выписка из СНиП 23-01-99* Cтроительная климатология 
	Наименование населенного пункта
	Температура в  оС

	
	Средняя годовая
	Температура наиболее холодной пятидневки

обеспеченностью
0,.98/0,92

	Ачинск
	-0,1
	-46/-41

	Барнаул
	1,3
	-41/-39

	Владивосток
	5,0
	-25/-24

	Дудинка,  Норильск
	-10,1
	-48/-47

	Енисейск
	-1,9
	-50/-46

	Екатеринбург 
	1,2
	-38/-35

	Иркутск
	-0,9
	-38/-36

	Игарка
	-8,4
	-50/-49

	Канск
	-0,8
	-45/-42

	Краснодар
	11,2
	-23/-19

	Красноярск
	0,5
	-43/-40

	Магадан
	-3,5
	-31/-29

	Минусинск
	-0,3
	-42/-40

	Москва
	4,1
	-30/-28

	Новосибирск
	0,2
	-42/-39

	Санкт-Петербург
	4,4
	-30/-26

	Сочи
	14,1
	-5/0


ПРИЛОЖЕНИЕ 2

Выписка из СНиП 21-01-97* Пожарная безопасность зданий и сооружений:

5.10 Предел огнестойкости строительных конструкций устанавливается по времени (в минутах) наступления одного или последовательно нескольких, нормируемых для данной конструкции признаков предельных состояний: 

потери несущей способности (R)

потери целостности (Е)

потери теплоизолирующей способности (I)

Пределы огнестойкости строительных конструкций и их условные обозначения  устанавливают по ГОСТ 30247.

5.17 …Степень огнестойкости здания определяется огнестойкостью его строительных конструкций.

5.18 ….здания и пожарные отсеки подразделяются по степеням огнестойкости согласно таблице 4. 

К несущим элементам здания относятся конструкции, обеспечивающие его общую устойчивость и геометрическую неизменяемость при пожаре – несущие стены, рамы, колонны, балки, ригели, фермы, арки, связи, диафрагмы жесткости.

5.21 Здания и части зданий – помещения или группы помещений, функционально связанные между собой, по функциональной пожарной опасности подразделяются на классы в зависимости от способа их использования и от  того в какой мере безопасность людей в них в случае возникновения пожара  находится под угрозой…:

…….

Ф3 Предприятия по обслуживанию населения

Ф 3.1 Предприятия торговли;

Ф 3.2 Предприятия общественного питания;

…….

Производственные и складские помещения, в том числе лаборатории  и мастерские в здания классов Ф1, Ф2, Ф3 и Ф4, относятся к классу Ф5.

Таблица 4

	Степень огнестойкости здания
	Предел огнестойкости строительных конструкций, не менее

	
	Несущие элементы здания
	Наружные ненесущие стены
	Перекрытия междуэтажные (в т. ч. чердачные и над подвалами)
	Элементы бесчердачных покрытий
	Лестничные клетки

	
	
	
	
	Настилы (в том числе с утеплителем
	Фермы, балки, прогоны
	Внутренние стены
	Марши и площадки лестниц

	I
	R 120
	Е 30
	REI 60
	RЕ 30
	R 30
	RЕI 120
	R 60

	II
	R 90
	Е 15
	RЕI 45
	RЕ 15
	R 15
	RЕI 90
	R 60

	III
	R 45
	Е 15
	RЕI 45
	RЕ 15
	R15
	RЕI 60
	R 45

	IV
	R 15
	Е 15
	REI 15
	RE 15
	R15
	REI 45
	R 15

	V
	не нормируется


ПРИЛОЖЕНИЕ 3

Нормы площади технических помещений предприятий общественного питания на одно место в залах

	N

п\п
	Наименование предприятия
	Количество мест в залах

	
	
	25
	50
	75
	100
	150

	1
	Столовые с самообслуживанием в городах и поселкахх
	0,89
	0,83
	0,77
	0,71
	0,62

	2
	То же в сельских населенных пунктах
	0,64
	0, 61
	0, 54
	0,51
	0, 40


Продолжение табл.
	N

п\п
	Наименование предприятия
	Количество мест в залах

	
	
	25
	50
	75
	100
	150

	3
	Столовые промышленных предприятий
	-
	0,97
	0,84
	0,70
	0,59

	4
	Рестораны в городах и поселках
	-
	0, 94
	0, 90
	0, 84
	0, 71

	5
	То же в сельских населенных пунктах
	0,64
	0,61
	0,54
	0,51
	0,49

	6
	Кафе общего типа с самообслуживанием
	0,96
	0,64
	0,49
	0,62
	0,57

	7
	То же с обслуживанием официантами
	0,70
	0,64
	0,52
	0,53
	0,53

	8
	Молодежное кафе
	0,66
	0,61
	0,58
	0,52
	0,46

	9
	Детское кафе
	-
	0,22
	0,35
	0,39
	-

	10
	Кафе мороженое
	0,39
	0,39
	0,39
	0,32
	-

	`11
	Кафе-молочное
	-
	0,61
	0,61
	0,52
	0,42 

	12
	Кафе-кондитерское
	-
	0,61
	0,50
	0,52
	0,42

	13
	Закусочные общего типа
	096,
	0,34
	0,42
	0,44
	-

	14
	Пирожковые
	-
	0,29
	0,42
	0,44
	-

	15
	Шашлычные
	-
	0,63 
	0,52
	0,54
	0,44

	16
	Чебуречные
	-
	0,58
	0,45
	0,44
	-

	17
	Пельменные 
	-
	0,34
	0,42
	0,44
	-

	18
	Пончиковые
	0,39
	0,58
	0,58
	-
	-

	19
	Пивные бары
	-
	0,53
	0,39
	0,36
	0,31


ПРИЛОЖЕНИЕ 4

Таблица 1
Толщина наружных стен в зависимости температуры наиболее холодной пятидневки 
Кирпичные стены (эффективная кладка с заполнением пустот утеплителем из пенеполистирола) 
	t oср.н.х.п
	Плотность 1800 кг/м3
	Плотность 1300 кг/м3

	
	60%
	40%
	60%
	40%

	-10о
	380
	250
	380
	250

	-15 о
	510
	380
	380
	380

	-20 о
	510
	380
	380
	380

	-25 о
	640
	510
	510
	380

	-30 о
	640
	510
	510
	510

	-40 о
	770
	640
	640
	640

	-45 о
	1050
	1050
	1050
	1050


Таблица 2

Трехслойные стеновые панели с утеплителем из пенополистирола

	t oср.н.х.п
	Плотность 900 кг/м3
	Плотность 700 кг/м3

	
	60%
	60%
	60%
	60%

	-10о
	200
	200
	200
	200

	-15о
	200
	200
	200
	200

	-20 
	240
	200
	200
	200

	-25о
	240
	200
	240
	200

	-30о
	300
	240
	240
	240

	-40о
	350
	350
	300
	300

	-45о
	400
	400
	400
	400


toср.н.х.п  –  средняя температура наиболее холодной пятидневки принимается по СНиП 23-01-99*  для данного района строительства см. прил.1
ПРИЛОЖЕНИЕ 5

Нормы площади некоторых помещений 

СНиП 2.08.02-89* Общественные здания и сооружения
п.2.29  Площадь обеденного зала (без раздаточной) следует принимать на одно место в зале не менее (м2)

	В ресторанах
	1,8

	В столовых общедоступных и при высших учебных заведениях
	1,6

	В кафе, закусочных , пивных барах 
	1,4

	В кафе-автоматах, предприятиях быстрого обслуживания, безалкогольных барах, в туристических хижинах и приютах
	1,2


ГОСТ30389-95   Общественное питание. Классификация предприятий.
(приложение Б)
	Тип предприятия
	Площадь на одно место (м2),

не менее

	1.    Ресторан
	

	Зал с эстрадой
	2.0

	Зал 
	1.8

	Курительная
	0.07-0.075

	2     Бар
	

	Зал
	1.8

	3.    Кафе, закусочные пивные бары
	

	Зал
	1.6

	4.    Столовые школ и школ-интернатов:
	

	зал до 80мест
	0.75

	зал свыше 80 мест
	0.65

	Тип предприятия
	Площадь на одно место (м2),

не менее

	Средних специальных учебных заведений
	

	Зал
	1.3

	Профтехучилищ
	

	Зал 
	0.8

	Общедоступные при высших учебных заведениях

Зал
	1.8


СНиП 2.09.04-87* Административные и бытовые здания
п. 2.1 Площадь кладовой инвентаря 0,8 м2 на каждые 100 м2, но не менее 4 м2
	Размеры в плане

	Душевых открытых кабинок
	1,8х0,9

	Душевых  закрытых кабинок
	0,9х0,9

	Уборных
	1,2х0,8

	Кабин личной гигиены
	1,8х1,2


п.2.25 (табл.7)
	Гардеробные
	0,1 м2 на человека

	Бельевые
	0,04 м2 на человека

	Преддушевые при кабинах душевых открытых
	0,7 м2 на человека

	Тамбуры при уборных
	0,4 м2 на человека

	Помещения для отдыха в рабочее время, психологической разгрузки
	0,9 м2 на человека


п.2.52 Помещения для приема пищи персоналом следует принимать из расчета 1 м2 на человека но не менее 12 м2
п. 3.2* Площадь административных помещений следует принимать из расчета 4 м2 на человека.

п.3.3 Площадь кабинетов руководителя должна составлять  не более 15% от общей площади рабочих помещений.

Справочное пособие к СНиП «Проектирование предприятий общественного питания» М. Стойиздат, 1992 приложеня 1-10
Приложение 8
Площади групп помещений ресторанов, столовых общедоступной сети, кафе, закусочных, кафе молодежных, детских, молочных

	Группы помещений
	Форма производства
	Площадь в предприятиях общественного питания для городов и поселков, м2

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

	
	
	на 100 мест
	на последующее место св. 100
	на 50 мест
	на последующее место св. 50
	на 50 мест
	на последующее место св. 50 до 200
	на 200 мест
	на последующее место св. 200

	Для посетителей:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

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

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

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


	Группы помещений
	Форма производства
	Площадь в предприятиях общественного питания для городов и поселков, м2

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

	
	
	на 100 мест
	на последующее место св. 100
	на 50 мест
	на последующее место св. 50
	на 50 мест
	на последующее место св. 50 до 200
	на 200 мест
	на последующее место св. 200

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

75
	0,44

0,66
	120

172
	0,29

0,38

	
	Полуфабрикаты
	200
	0,73
	78
	0,6
	58

76
	0,5

0,72
	132

184
	0,3

0,39

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

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

24
	0,26

0,3
	62

68
	0,15

0,17

	
	Полуфабрикаты
	92
	0,37
	40
	0,3
	22

24
	0,26

0,3
	62
68
	0,15

0,17

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


Окончание табл.
	Группы помещений
	Форма производства
	Площадь в предприятиях общественного питания для городов и поселков, м2

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

	
	
	на 100 мест
	на последующее место св. 100
	на 50 мест
	на последующее место св. 50
	на 50 мест
	на последующее место св. 50 до 200
	на 200 мест
	на последующее место св. 200

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

35
	0,28

0,32
	72

82
	0,25

0,29

	
	Полуфабрикаты
	51
	0,38
	28
	0,28
	30

35
	0,28

0,32
	72

82
	0,25

0,29

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


Примечания: 1. Для определения площадей групп помещений предприятий меньше указанной вместимости применяете один и тот же нормативный показатель, но по принципу вычитания. 2. Над чертой даны площади при самообслуживании, под чертой - при обслуживании официантами. 3. При проектировании столовых следует предусматривать дополнительно помещение для отдыха посетителей из расчета 0,2 м2 на 1 место в зале и кабинет врача площадью 9 м2. 4. В кафе молодежном следует предусматривать помещение совета кафе из расчета 0,1 м 2а одно место в зале; в кафе детском - помещение для игр - 0,24 м2 на одно место в зале. 5. В общедоступных столовых и кафе на площади зала допускается предусматривать буфет (сок-бар) площадью 6-12 м2.

Приложение 8-1
ПЛОЩАДИ ГРУПП ПОМЕЩЕНИЙ КАФЕ-АВТОМАТОВ МОРОЖЕНОЕ, КОНДИТЕРСКИХ, ПИВНЫХ БАРОВ

	Группы помещений
	Площадь в предприятиях общественного питания в городах и поселках

	
	кафе-автоматы
	кафе-мороженое
	кафе-кондитерское
	пивные бары

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

	Для посетителей:
	
	
	
	
	
	
	
	

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

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

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

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

	Производственная
	66
	0,4
	40
	0,26
	79
	0,84
	23
29
	0,4
0,48

	Для приема и хранения продуктов
	28
	0,21
	18
	0,16
	20
	0,2
	46
43
	0,4
0,4

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


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

Приложение 8-2
ПЛОЩАДИ ГРУПП ПОМЕЩЕНИЙ СПЕЦИАЛИЗИРОВАННЫХ ЗАКУСОЧНЫХ И ПРЕДПРИЯТИЙ БЫСТРОГО ОБСЛУЖИВАНИЯ

	Группы помещений
	Площадь в предприятиях общественного питания для городов и поселков, м2

	
	специализированные закусочные
	быстрого обслуживания (ПВО)

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

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

	Для посетителей
	100
	1,8
	84
	1,64

	В том числе зал
	80
	1,6
	70
	1,4

	Производственная
	39
	0,32
	26
	0,32

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

	Служебно-бытовая
	15
	0,24
	12
	0,2


Примечания: 1. Для определения площадей групп помещений предприятий меньшей указанной вместимости применяется один и тот же нормативный показатель, но по принципу вычитания. 2. При изготовлении мучных изделий в предприятиях площади производственных помещений следует увеличивать на 15%. 3. При работе специализированных закусочных с обслуживанием официантами следует предусматривать буфет, площадью не менее 6 м2
Приложение 8-3
ПЛОЩАДИ ГРУПП ПОМЕЩЕНИЙ В СТОЛОВЫХ ВЫСШИХ УЧЕНПК ЗАВЕДЕНИЙ

	Группа помещений
	Форма производства
	Площадь, м2

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

	Для посетителей
	-
	214
	2,08
	422
	2,08

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

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

	
	Полуфабрикаты
	112
	0,51
	164
	0,51

	
	Сырье
	125
	0,54
	160
	0,54

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

	
	Полуфабрикаты
	41
	0,41
	82
	0,13

	
	Сырье
	45
	0,45
	90
	0,16

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

	
	Полуфабрикаты
	25
	0,25
	50
	0,17

	
	Сырье
	26
	0,26
	56
	0,17


Примечания: 1. В столовых, размещаемых в зданиях учебных заведений или соединенных с ними крытыми переходами, вестибюль и гардеробные следует проектировать в соответствии со СНиП 2.09.04-87. 2. В столовых не менее 20% мест следует предусматривать для диетического питания. При количестве мест диетического питания 100 и более следует предусматривать помещение для отдыха посетителей из расчета 0,2 м2 на I место и кабинет врача площадью 9 м2.
Приложение 8-4
ПЛОЩАДИ ГРУПП ПОМЕЩЕНИЙ СТОЛОВЫХ-РАЗДАТОЧНЫХ

	Группа помещений
	Площадь, м2

	
	на 25 мест
	на последующее место св. 25

	Для посетителей:
	47
	1,84

	в том числе
	
	

	зал с раздаточной
	45
	1,8

	Производственная и бытовая
	52
	0,54


Приложение 8-5
ПЛОЩАДИ ГРУПП ПОМЕЩЕНИЙ БУФЕТОВ

	Группа помещений
	Площадь, м2

	
	до 8 мест
	на последующее место св. 8

	Зал с раздаточной
	21
	1,4

	Производственная
	10
	0,4


Приложение 8-6
ПЛОЩАДИ ПОМЕЩЕНИЙ ЦЕХОВ МУЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ

	Помещения
	Площади помещений цеха мучных изделий, м2

	
	на 1000 изделий
	увеличение или уменьшение на 1000 изделий

	Помещение для выпечки изделий
	22
	10

	Кладовая и моечная тары
	6 (до 3000 изделий)
	2


Приложение 8-7
ПЛОЩАДИ ПОМЕЩЕНИЙ МАГАЗИНОВ КУЛИНАРИИ

	Помещения
	Площадь помещений магазина кулинарии самообслуживания на 10 м2 торговой площади зала, м2

	
	до 40 м2 торговой площади зала
	увеличение на каждые 10 м2 торговой площади зала, св. 40 м2

	Подсобные помещения
	2
	0,8

	Для приема и хранения продуктов
	1,5
	1,45

	Зона выдачи обедов на дом
	1,2
	0,8


Примечания: 1. Магазины кулинарии торговой площадью зала св. 130 м2 могут размещаться вне предприятий общественного питания. В этих случаях при магазине кулинарии следует предусматривать приемочную продуктов площадью 16 м2 и служебно-бытовые помещения из расчета 1,4 м2 на 10 м2 площади торгового зала. 2. По заданию на проектирование допускается при магазине кулинарии предусматривать кафетерий, отделы заказов и отпуска обедов на дом, состав и площади помещений которых принимать согласно прил. 9.

Приложение 9

ПЛОЩАДИ ПОМЕЩЕНИЙ КАФЕТЕРИЕВ

	Помещения
	Площадь, м2

	Зал кафетерия с раздаточной на, мест:
	

	8
	18

	12
	22

	16
	28

	Подсобные помещения и моечная
	8


Приложение 10

Площади групп помещений предприятий общественного питания для сельских населенных пунктов

	Группы помещений
	Форма производства
	Площадь в предприятиях общественного питания для сельских населенных пунктов, м2

	
	
	Рестораны
	Столовые
	Кафе, закусочные, кафе-молочные, кафе-кондитерские
	Пирожковые, пончиковые, чебуречные, блинные, пельменные, вареничные

	
	
	
	Общедоступные
	заготовочные
	
	

	
	
	на 75 мест
	на последующее место св. 75
	на 35 мест
	на последующее место св.35
	на 35 мест
	на последующее место св. 35
	на 25 мест
	на последующее место св. 25
	на 25 мест
	на последующее место св. 25

	Для посетителей:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

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

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

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

	Производственная
	Полуфабрикаты
	120
	0,8
	47
	0,7
	-
	-
	35
	0,34
	35
	0,34

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

	Для приема и хранения продуктов
	Полуфабрикаты
	40
	0,17
	19
	0,32
	-
	-
	17
	0,06
	11
	0,21

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

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

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


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