Каждая типовая воинская столовая должна иметь такой перечень помещений (приблизительный).

	№ п\п
	Помещение
	Площадь помещений в столовой

	
	
	150/300

	250/500
	350/700
	500/1000
	750/1500
	1000/2000

	
	Производственные помещения
	
	
	
	
	
	

	1
	Овощной цех
	24
	32
	35
	42
	56
	72

	2
	Мясной цех
	25
	15
	20
	25
	30
	35

	3
	Рыбный цех
	-

	15
	18
	21
	28
	35

	4
	Горячий цех
	80
	115
	120
	140
	180
	240

	5
	Холодный цех
	10
	12
	15
	18
	20
	25

	6
	Помещения для мучных изделий
	-
	-
	12
	15
	18
	20

	7
	Помещение для нарезки хлеба
	15
	20
	25
	35
	45
	54

	8
	Помещения для сухих продуктов
	8
	10
	15
	18
	20
	25

	9
	Помещение для мойки столовой посуды
	36
	46
	66
	79
	90
	106

	10
	Помещение для мойки кухонной посуды
	15
	20
	20
	25
	30
	35

	
	Вспомогательные и бытовые помещения
	
	
	
	
	
	

	11
	Охладительная камера для отходов
	12
	12
	12
	12
	15
	15

	12
	Помещения для инвентаря, посуды и белья
	6
	10
	12
	15
	18
	25

	13
	Помещение для ремонта оборудования, посуды и мебели
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	14
	Комната отдыха поваров

	8
	8
	8
	8
	10
	12

	15
	Комната суточного наряда с гардеробом
	8
	10
	12
	15
	20
	25

	16
	Класс для подготовки поваров
	3
	3
	10
	12
	16
	20

	17
	Комната начальника столовой
	6
	6
	6
	6
	6
	6

	18
	Душ и туалет
, гардероб обслуживающего персонала
	12
	16
	18
	20
	24
	28

	19
	Вестибюль с умывальником
	20
	30
	40
	50
	75
	100


� В числителе количество посадочных мест, в знаменателе – количество приготовленных обедов


� При количестве питающихся лиц до 100 чел в нетиповых столовых с ограниченным количеством помещений допускается совмещение мясного и рыбного цеха.


� В таких столовых класс подготовки поваров оборудуется в комнате отдыха поваров.


� Из расчета одна душевая сетка на 7 мужчин (6 женщин), один унитаз на 15 женщин, один унитаз и писуар на 30 мужчин, умывальник в шлюзе.





