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1. Гигиенические требования к благоустройству, 
проектированию, строительству и содержанию 
предприятий общественного питания

1.1. Водоснабжение и канализация

Все предприятия общественного питания независимо 
от  форм собственности, мощности, места расположения обо-
рудуются системами внутреннего водопровода и  канализа-
ции. Системы внутреннего водопровода и канализации должны 
соответствовать СП 30.13330.2016 «Внутренний водопровод 
и канализация зданий», это актуализированная редакция СНиП 
2.04.01–85* (с поправкой).

Водоснабжение предприятия общественного питания осу-
ществляется путем присоединения к централизованной системе 
водопровода. При отсутствии такой возможности оборудуется 
внутренний водопровод с водозабором из артезианской скважи-
ны, колодцев, каптажей.

Источники водоснабжения вновь строящихся, реконструируе-
мых и действующих предприятий, резервные автономные устрой-
ства горячего водоснабжения с разводкой по системе должны от-
вечать требованиям соответствующих санитарных правил.

Место расположения, оборудование, содержание водоза-
борных сооружений (шахтные, трубчатые колодцы, каптажи род-
ников) и прилегающая к ним территория должны соответствовать 
санитарным правилам.

Качество воды в  системах водоснабжения организации 
должно отвечать гигиеническим требованиям, предъявляемым 
к качеству воды централизованных систем питьевого водоснаб-
жения и нецентрализованного водоснабжения:
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• СанПиН 2.1.4.1074–01 «Питьевая вода. Гигиенические 
требования к качеству воды централизованных систем питьевого 
водоснабжения. Контроль качества. Гигиенические требования 
к обеспечению безопасности систем горячего водоснабжения»;

• СанПиН 2.1.4.1175–02 «Гигиенические требования к  ка-
честву воды нецентрализованного водоснабжения. Санитарная 
охрана источников».

Количество воды, используемой организацией, должно 
полностью обеспечивать ее потребности. Нормы расхода воды 
должны соответствовать указанным в табл. 1 и 2. Данные нормы 
воды не распространяются на полуфабрикаты высокой степени 
готовности.

Все производственные цеха оборудуются раковинами с под-
водкой горячей и холодной воды. При этом следует предусматри-
вать такие конструкции смесителей, которые исключают повтор-
ное загрязнение рук после мытья.

Горячая и холодная вода подводится ко всем моечным ван-
нам и раковинам с установкой смесителей, а также при необхо-
димости к  технологическому оборудованию. Температура горя-
чей воды в точке разбора должна быть не ниже 65 °C.

Для сетей горячего водоснабжения используются материа-
лы, выдерживающие температуру выше 65 °C.

Запрещается использовать горячую воду из системы водяно-
го отопления для технологических, хозяйственно- бытовых целей, 
а  также для обработки технологического оборудования, тары, 
инвентаря и помещений.

На  предприятиях общественного питания запрещается ис-
пользовать привозную воду. При отсутствии горячей или холод-
ной воды предприятие общественного питания должно приоста-
навить свою работу.

Отведение производственных и хозяйственно- бытовых сточ-
ных вод осуществляется в систему централизованных канализа-
ционных очистных сооружений, а при их отсутствии в систему ло-
кальных очистных сооружений канализации, что должно отвечать 
требованиям соответствующих санитарных правил. Внутренняя 
система канализации производственных и хозяйственно- бытовых 
сточных вод должна быть раздельной с самостоятельными выпу-
сками во внутриплощадочную сеть канализации. Уровень выпу-
ска производственных стоков оборудуется выше уровня выпуска 
хозяйственно- фекальных стоков.
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Таблица 1
Нормы расхода воды на приготовление полуфабрикатов

Полуфабрикаты Норма расхода воды на 1 т, л

Мясные 1500

Рыбные 2000

Овощные 2200

Кулинарные 1000

Примечание. Коэффициент часовой неравномерности водопотребления прини-
мать равным 1,5.

Таблица 2
Расчетные секундные расходы воды и процент  

одновременного действия оборудования

Оборудование
Расход воды, 

л/с

Процент  
одновременного  

действия

Моечные ванны 0,3 30

Раковины (производственные) 0,2 40

Машины посудомоечные 0,3 100

Картофелемойки, картофелечистки 
и кипятильники

 
0,2

 
100

Котлы варочные 0,2 60

Льдогенераторы 0,1 50

Примечания:
1. Расход воды холодильными установками следует принимать по технической ха-

рактеристике этих установок.
2. Подводку горячей воды следует проектировать к моечным ваннам и производ-

ственным раковинам, а также к поливочным кранам для мытья жироуловителей, грязе-
отстойников и мезгосборников.

Помещения с наличием сливных трапов, моечных ванн, рако-
вин, унитазов не размещаются ниже уровня внутриплощадочной 
канализации, примыкающей к  пищевому объекту. Горизонталь-
ные отводы канализации от  всех производственных помещений 
вне зависимости от числа санитарно- технических устройств име-
ют устройства для прочистки труб.
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Сброс в открытые водоемы и на прилегающую территорию 
неочищенных сточных вод, а также устройство поглощающих ко-
лодцев не допускается.

Прокладка внутренних канализационных сетей с бытовыми 
и производственными стоками не проводится под потолком обе-
денных залов, производственных и складских помещений орга-
низаций. Канализационные стояки с производственными стоками 
разрешается прокладывать в производственных и складских по-
мещениях в оштукатуренных коробах без ревизий.

Стояки бытовой канализации из верхних этажей жилых до-
мов и зданий иного назначения допускается прокладывать толь-
ко в  технологических каналах (горизонтальных, вертикальных). 
Канализационные стояки не прокладывают в обеденных залах, 
производственных и складских помещениях.

В помещениях, размещенных в жилых домах и зданиях иного 
назначения, сети бытовой и производственной канализации ор-
ганизации не  объединяются с  хозяйственно- фекальной канали-
зацией этих зданий.

В санитарных узлах, душевых и ванных, расположенных над 
предприятиями общественного питания, полы должны иметь ги-
дроизоляцию.

Все производственные цеха, моечные, дефростер, загрузоч-
ную, камеру хранения пищевых отходов следует оборудовать 
сливными трапами с уклоном пола к ним.

В тамбуре туалета для персонала следует предусматривать 
отдельный кран со смесителем на уровне 0,5 м от пола для забо-
ра воды, предназначенной для мытья полов, а также сливной трап 
с уклоном к нему.

Все стационарные организации оборудуются туалетами 
и раковинами для мытья рук посетителей. Совмещение туалетов 
для персонала и посетителей не допускается.

Временные организации быстрого обслуживания (павильо-
ны, палатки, фургоны и др.) рекомендуется размещать в местах, 
оборудованных общественными туалетами.

Во всех строящихся и реконструируемых организациях уни-
тазы и раковины для мытья рук персонала следует оборудовать 
устройствами, исключающими дополнительное загрязнение рук 
(локтевые, педальные приводы и т. п.).
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1.2. Вентиляция и отопление

Показатели микроклимата производственных помещений 
и  помещений для посетителей должны соответствовать гигие-
ническим требованиям (СанПиН 2.2.4.548–96 «Гигиенические 
требования к микроклимату производственных помещений»; СП 
2.3.6.1079–01 «Санитарно- эпидемиологические требования 
к организациям общественного питания, изготовлению и оборо-
тоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 
сырья)», предъявляемым к  микроклимату производственных по-
мещений.

Все помещения предприятий общественного питания под-
разделяются по категориям работ с учетом уровня энергозатрат:

• I а (до 139 Вт) —  административные помещения;
• I б (140–174 Вт) —  сервизные, бельевые, гардеробные;
• II а (175–232 Вт) —  обеденные залы, раздаточные, буфеты, 

доготовочный цех, холодный, рыбный, обработки зелени, моеч-
ные столовой посуды, кладовые овощей, солений, полуфабрика-
тов, инвентаря, тары;

• II б (233–290 Вт) —  мясной цех, птицегольевой, овощной, 
горячий, кондитерский, моечные кухонной посуды, тары.

При использовании систем кондиционирования воздуха па-
раметры микроклимата в  производственных помещениях долж-
ны соответствовать оптимальным значениям санитарных норм 
(табл. 3, рис. 1, 2). При наличии систем вентиляции с механиче-
ским или естественным побудителем параметры должны отвечать 
допустимым нормам (табл. 4, рис. 1, 2).

Производственные, вспомогательные и  санитарно- бытовые 
помещения оборудуются приточно- вытяжной механической 
вентиляцией в соответствии с требованиями действующих норм 
и правил (СП 60.13330.2012).

В помещениях отделки кондитерских изделий приточная си-
стема вентиляции выполняется с противопыльным и бактерицид-
ным фильтром, обеспечивающим подпор чистого воздуха в этом 
помещении.

Отверстия вентиляционных систем закрываются мелкоячеи-
стой полимерной сеткой.

Бытовые помещения (туалеты, преддушевые) оборудуются 
автономными системами вытяжной вентиляции, преимуществен-
но с естественным побуждением.
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Рис. 1. Параметры микроклимата для предприятий общественного питания  
в холодный период года:

 оптимальная влажность воздуха,%;
 допустимая влажность воздуха выше оптимальных величин,%;
 допустимая влажность воздуха ниже оптимальных величин,%;
 оптимальная температура воздуха, °C;
 температура воздуха ниже оптимальной, °C;
 допустимая температура ниже оптимальных величин, °C;
 допустимая температура выше оптимальных величин, °C

В системах механической приточной вентиляции рекоменду-
ется предусматривать очистку подаваемого наружного воздуха 
и его подогрев в холодный период года. Забор воздуха для при-
точной вентиляции осуществляется в зоне наименьшего загрязне-
ния на высоте не менее 2 м от поверхности земли.

Для предотвращения попадания наружного воздуха в холод-
ный период года в  помещения загрузочной, экспедиции, вести-
бюлей рекомендуется оборудовать их тепловыми завесами.

Оборудование (плиты, пароконвектоматы и  т. д.) и моеч-
ные ванны, являющиеся источниками повышенных выделений 
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Рис. 2. Параметры микроклимата для предприятий общественного питания 
в теплый период года:

 оптимальная влажность воздуха,%;
 допустимая влажность воздуха выше оптимальных величин,%;
 допустимая влажность воздуха ниже оптимальных величин,%;
 оптимальная температура воздуха, °C;
 температура воздуха ниже оптимальной, °C;
 допустимая температура ниже оптимальных величин, °C;
 допустимая температура выше оптимальных величин, °C

влаги, тепла, газов, оборудуются локальными вытяжными си-
стемами с преимущественной вытяжкой в зоне максимального 
загрязнения.
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Устройство и оборудование систем местной вытяжной вен-
тиляции не  должны влиять на  ухудшение условий проживания 
и пребывания людей в жилых домах, помещениях и зданиях ино-
го назначения. Система вытяжной вентиляции предприятий обще-
ственного питания, расположенных в зданиях иного назначения, 
оборудуется отдельно от системы вентиляции этих зданий. Шахты 
вытяжной вентиляции выступают над коньком крыши или поверх-
ностью плоской кровли на высоту не менее 1 м.

На предприятиях общественного питания должен обеспечи-
ваться воздушно- тепловой баланс помещений.

Допустимые величины интенсивности теплового облучения 
на рабочих местах от производственного оборудования не должны 
превышать 70  Вт/м2 при облучаемой поверхности тела человека 
25–50 %. Для предотвращения неблагоприятного влияния инфра-
красного излучения на организм поваров, кондитеров следует:

• применять секционно- модульное оборудование;
• максимально заполнять посудой рабочую поверхность 

плит;
• своевременно выключать секции электроплит или пере-

ключать на меньшую мощность;
• на рабочих местах у печей, плит, жарочных шкафов и дру-

гого оборудования, работающего с подогревом, применять воз-
душное душирование;

• регламентировать внутрисменные режимы труда и отдыха 
работающих.

Содержание вредных веществ в  воздухе рабочей зоны 
производственных помещений не  должно превышать предель-
но допустимых концентраций (ПДК) вредных веществ в воздухе 
рабочей зоны (ГН  2.2.5.1313–03 «Предельно допустимые кон-
центрации (ПДК) вредных веществ в воздухе рабочей зоны»; ГН 
2.2.5.2308–07 «Ориентировочные безопасные уровни воздей-
ствия (ОБУВ) вредных веществ в  воздухе рабочей зоны»). Пре-
дельно допустимые концентрации и класс опасности отдельных 
вредных веществ в воздухе рабочей зоны представлены в табл. 5.

Для предотвращения образования и  попадания в  воздух 
производственных помещений вредных веществ необходимо:

• строго соблюдать технологические процессы приготовле-
ния блюд;

• при эксплуатации газовых плит обеспечивать полное сго-
рание топлива;
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• операции, связанные с просеиванием муки, сахарной пу-
дры и других сыпучих продуктов, производить на рабочем месте, 
оборудованном местной вытяжной вентиляцией;

• все работы проводить только при включенной приточно- 
вытяжной или местной вытяжной вентиляции.

Во  вновь строящихся и  реконструируемых организациях 
не допускается устанавливать плиты, работающие на угле, дро-
вах, твердом топливе и др.

Допускается приготовление блюд на мангале в организа-
циях общественного питания, размещенных в  отдельно стоя-
щих зданиях, при условии использования современного обо-
рудования.

Производственные, вспомогательные помещения и помеще-
ния для посетителей обеспечиваются отоплением (водяным или 
другими видами) в  соответствии с  требованиями, предъявляе-
мыми к  отоплению, вентиляции и  кондиционированию воздуха 
(СП 60.13330.2012).

В организациях предпочтительнее предусматривать системы 
водяного отопления.

Нагревательные приборы следует регулярно очищать 
от  пыли и  загрязнений и  не  располагать рядом с  холодильным 
оборудованием.

1.3. Освещение, шум, вибрация

Естественное и искусственное освещение во всех производ-
ственных, складских, санитарно- бытовых и  административно- 
хозяйственных помещениях должны соответствовать требовани-
ям (правилам СанПиН 2.2.1/2.1.1.1278–03 «Гигиенические тре-
бования к естественному, искусственному и совмещенному осве-
щению жилых и общественных зданий», СП 52.13330.2016 «Есте-
ственное и  искусственное освещение»), предъявляемым к  есте-
ственному и искусственному освещению. При этом максимально 
используется естественное освещение.

В цехе для приготовления холодных блюд и закусок, в конди-
терских цехах, где осуществляются приготовление крема и отдел-
ка тортов и пирожных, при привязке проекта предусматривается 
северо- западная ориентация, а  также применение устройств 
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для защиты от инсоляции (жалюзи, специальные стекла и другие 
устройства, отражающие тепловое излучение).

Для освещения производственных помещений и  складов 
применяются светильники во  влагопылезащитном исполнении. 
На  рабочих местах не  должна создаваться блесткость. Люми-
несцентные светильники, размещаемые в помещениях с враща-
ющимся оборудованием (универсальные приводы, кремовзби-
валки, тестомесы, дисковые ножи), должны иметь лампы, уста-
навливаемые в  противофазе. Светильники общего освещения 
размещаются равномерно по помещению и не размещаются над 
плитами, технологическим оборудованием, разделочными сто-
лами. При необходимости рабочие места оборудуются допол-
нительными источниками освещения. Осветительные приборы 
должны иметь защитную арматуру.

Показатели освещенности для производственных помеще-
ний должны соответствовать установленным нормам. Освещен-
ность искусственными источниками света для производственных, 
административных помещений, обеденных залов столовой, чай-
ной, закусочных, буфетов —  200 люксов (лк); кондитерских це-
хов —  300 лк; моечных тары, помещений для персонала —  150 лк. 
Показатель дискомфорта не более 60, а коэффициент пульсации 
15–20  %. Коэффициент естественного освещения при боковом 
освещении 2–3 %.

Осветительные приборы, арматура, остекленные поверхно-
сти окон и проемов содержатся в чистоте и очищаются по мере 
загрязнения.

Допустимые уровни шума и  вибрации на  рабочих местах 
в  производственных помещениях, обеденных залах и  площад-
ках предприятий питания должны соответствовать гигиеническим 
требованиям (СН  2.2.4/2.1.8.566–96 «Производственная ви-
брация, вибрация в помещениях жилых и общественных зданий», 
СН 2.2.4/2.1.8.562–96 «Шум на рабочих местах, в помещениях 
жилых, общественных зданий и на территории жилой застройки. 
Санитарные нормы»), предъявляемым к уровням шума и вибра-
ции на  рабочих местах, в  помещениях жилых и  общественных 
зданий. Шум на предприятиях общественного питания не должен 
превышать 55–70 дБА.

При проектировании, реконструкции и эксплуатации поме-
щений, в  которых размещается оборудование, генерирующее 
шум, следует предусматривать мероприятия по  защите людей 
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от  вредного воздействия шума с учетом соблюдения действую-
щих нормативных требований.

В  соответствии с  СП 51.13330.2011 «Защита от  шума» для 
защиты работающих от шума в помещениях предприятий обще-
ственного питания следует осуществлять следующие мероприятия:

• использование при строительстве и  реконструкции про-
изводственных помещений предприятий общественного питания 
ограждающие конструкции зданий с требуемой звукоизоляцией;

• установка глушителей шума в системах вентиляции и кон-
диционирования воздуха;

• установка технологического оборудования на  вибропо-
глощающие фундаменты и  использование звукопоглощающих 
кожухов на шумных агрегатах;

• отделка помещений звукопоглощающими материалами;
• осуществлять контроль за  состоянием технологического 

оборудования.

1.4. Требования к проектированию и строительству  
предприятий общественного питания

Предоставление земельных участков для размещения 
предприятий общественного питания, утверждение проектной 
документации на  строительство и  реконструкцию, ввод в  экс-
плуатацию осуществляется только при наличии санитарно- 
эпидемиологического заключения об  их соответствии санитар-
ным правилам и нормам.

Предприятия общественного питания могут размещаться как 
в  отдельно стоящем здании, так и  в  пристроенном, встроенно- 
пристроенном к  жилым и  общественным зданиям, в  нежилых 
этажах жилых зданий, в общественных зданиях, а также на тер-
ритории промышленных и иных объектов для обслуживания ра-
ботающего персонала. При этом не должны ухудшаться условия 
проживания, отдыха, лечения, труда людей.

Производственные цеха предприятий общественного пита-
ния не  рекомендуется размещать в  подвальных и  полуподваль-
ных помещениях.

Предприятия питания, расположенные в  жилых зданиях, 
должны иметь входы и  эвакуационные выходы, изолированные 
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