Системы вентиляции ресторана

	Встроенными и встроенно-пристроенными в жилые здания могут быть предприятия питания: рестораны, бары, кафе, столовые, закусочные с режимом работы до 23 часов площадью не более 250 м2 и с числом посадочных мест до 50, а также магазины кулинарии площадью до 150 м2 и домовые кухни производительностью до 500 обедов в день.

	Проектирование систем отопления, вентиляции и кондиционирования встроенных и встроенно-пристроенных помещений предприятий общественного питания осуществляется в соответствии с требованиями СНИП2.04.05-91*, 1997 г., СНиП 2.08.02-89*, 1999 г. и МГСН4.14-98, а также с учетом рекомендаций соответствующих разделов ведомственных норм.

	При расчетах воздухообмена в горячих цехах (кухнях), которые относятся к теплонапряженным помещениям (со значительными тепловыделениями) большинство проектировщиков используют «Рекомендации по расчету систем вентиляции и кондиционирования воздуха в горячих цехах предприятий общественного питания», разработанные в 80-е годы ЦНИИЭП инженерного оборудования. При этом следует пользоваться: технологическим заданием на проектирование; таблицами местных отсосов от модулированного и немодулированного оборудования горячих цехов, составленными Люберецким ОКБ торгового машиностроения; техническими и паспортными данными заводов-изготовителей технологического оборудования, в том числе импортного.

	Можно использовать также справочный материал, разработанный институтом Гипроторг, по местным вентиляционным отсосам, предназначенным для отечественного технологического оборудования и Пособие по проектированию предприятий общественного питания к СНиП 2.08.02-89*, разработанное ЦНИИЭП учебных зданий.

	Необходимо учитывать, что эти справочные и методические материалы не могут быть исчерпывающими для современного проектирования, так как не отражают произошедших в последние годы изменений в нормативных документах и в подходах к эксплуатации помещений. 

	Обслуживаемой зоной в теплонапряженных помещениях является пространство до 2 м над полом, а в обеденных залах и других помещениях, где люди находятся, как правило, в сидячем положении, пространство до 1,5 м над полом.

	Расчеты параметров воздуха в обслуживаемых зонах обеденного зала и горячего цеха выполняются в первую очередь для летних условий, как наиболее неблагоприятных. При этом в горячем цехе параметры воздуха являются функцией количества тепла, выделяющегося в помещении, количества приточного и удаляемого воздуха при принятых схеме воздухораспределения и параметрах притока.Расчетную температуру и кратность воздухообмена в помещениях предприятий общественного питания рекомендуется принимать по таблице ниже.Системы вентиляции предприятий общественного питания во встроенных и встроенно-пристроенных к жилым зданиям помещениях должны быть отдельными от систем вентиляции этих зданий, оборудованы приборами контроля и учета расходуемых энергоресурсов и воды. При этом необходимо предусмотреть меры по защите жилых помещений от шума и вибрации.

	Проектируются отдельные системы вытяжной вентиляции для следующих групп помещений:

· для посетителей (зал, раздаточная); 

· производственных. Допускается объединять в одну вытяжную систему местные отсосы горячих цехов и вытяжные каналы общеобменной вентиляции холодных, доготовочных цехов, моечных и других производственных помещений;

· местных отсосов от посудомоечных машин (помещение моечной);

· уборных и душевых с раздевалками;

· охлаждаемых камер для хранения пищевых от ходов; 

· охлаждаемых камер для хранения фруктов, овощей и зелени. 

	Расчетная температура воздуха и кратность воздухообмена в помещениях общественного питания


	п/п
	Наименования помещений
	Расчётная температура воздуха °С
	Кратность воздухообмена в час

	
	
	
	приток
	вытяжка

	1
	Зал, раздаточная
	16
	По расчёту, не менее 30 м3/ч наружного воздуха на человека

	2
	Вестибюль, аванзал
	16
	2
	-

	3
	Магазин кулинарии
	16
	3
	2

	4
	Горячий цех, помещение выпечки кондитерских изделий
	5 (для расчёта дежурных помещений)
	По расчёту, но не менее 100 м3/ч на человека

	5
	Цеха: доготовочный холодный, мясной, птицегольевой, рыбный, обработки зелени, овощей
	18
	3
	4

	6
	Помещение заведующего производством
	18
	2
	-

	7
	Помещение для мучных изделий и отделки кондитерских изделий, бельевая
	18
	1
	2

	8
	Помещение для резки хлеба, для подготовки мороженого, сервизная, подсобная
	18
	1
	1

	9
	Моечная: столовой, кухонной посуды, судков, тары
	18
	4
	6

	10
	Кабинет директора, контора, главная касса, комнаты официантов, персонала, кладовщика
	18
	1
	1

	11
	Кладовая сухих продуктов, кладовая инвентаря, кладовая винно-водочных изделий, помещение для хранения пива
	12
	-
	1

	12
	Кладовые овощей, солений, тары
	5
	-
	2

	13
	Приемочная
	16
	3
	-

	14
	Машинное отделение охлаждаемых камер с воздушным охлаждением агрегатов
	По расчёту

	15
	То же, с водяным охлаждением агрегатов
	-
	3
	4

	16
	Ремонтные мастерские
	16
	2
	3

	17
	Помещения общественных организаций
	16
	1
	1

	18
	Охлаждаемые камеры для хранения:

	 
	мяса
	0
	-
	-

	 
	рыбы
	-2
	-
	-

	 
	молочно-жировых продуктов, гастрономии
	2
	-
	-

	 
	полуфабрикатов, в том числе высокой степени готовности
	0
	 
	 

	 
	овощей, фруктов, ягод, напитков
	4
	4
	4

	 
	кондитерских изделий
	4
	-
	-

	 
	вин и напитков
	6
	-
	-

	 
	мороженого и замороженных фруктов
	-15
	-
	-

	 
	пищевых отходов
	2
	-
	10

	19
	Курительная комната
	16
	-
	10

	20
	Разгрузочные помещения
	10
	По расчёту


	Примечания:

· Указанная в таблице температура воздуха в помещениях (кроме охлаждаемых камер) является расчетной при проектировании систем отопления;

· В буфетах, барах, коктейль-холлах, банкетных залах, размещаемых в отдельных помещениях, принимается кратность воздухообмена равная 3;

· Температура воздуха в охлаждаемых камерах поддерживается круглосуточно в течение всего года. В камерах для одновременного хранения мяса и рыбы или мясных и рыбных полуфабрикатов принимается температура О °С; для овощных полуфабрикатов +2 °С; для хранения всех продуктов (одна камера на предприятии) ±2 °С.

	Расчет воздухообмена в торговых залах, горячих и кондитерских цехах следует производить на ассимиляцию теплоизбытков от людей, технологического теплового оборудования, солнечной радиации и электроосвещения. Системы вентиляции в горячих цехах проектируются с применением приточно-вытяжных локализующих устройств.

Расход приточного и вытяжного воздуха по отечественному модулированному оборудованию.


	№ пп
	  Наименование оборудования  
	Установленная мощность
единицы оборудования, кВт
	Количество воздуха, м3/ч

	
	
	
	вытяжного
	приточного

	1
	Плита электрическая
	4
	250
	200

	2
	Плита электрическая
	4
	250
	200

	3
	Плита электрическая
	12
	750
	400

	4
	Плита электрическая
	12
	750
	400

	5
	Шкаф жарочный электрический
	8
	400
	-

	6
	Шкаф жарочный электрический
	8
	400
	-

	7
	Шкаф жарочный электрический
	12
	500
	-

	8
	Шкаф жарочный электрический
	12
	500
	-

	9
	Устройство электрическое варочное
	9,45
	650
	400

	10
	Котел передвижной
	-
	-
	-

	11
	Фритюрница
	7,5
	350
	200

	12
	Фритюрница
	7,5
	350
	200

	13
	Коттел пищеварочный на 100л
	18,9
	550
	400

	14
	Котел пищеварочный на 160л
	24
	6500
	400

	15
	Котел пищеварочный на 250л
	30
	750
	400

	16
	Аппарат пароварочный 
	7,5
	650
	400

	17
	Аппарат пароварочный 
	7,5
	650
	400

	18
	Сковорода электрическая
	5
	450
	400

	19
	Сковорода электрическая
	5
	450
	400

	20
	Сковорода электрическая
	11,5
	700
	400

	21
	Сковорода электрическая
	11,5
	700
	400

	22
	Мармит
	2,5
	300
	200

	23
	Мармит
	2,5
	300
	200

	24
	Мармит передвижной МП-28
	0,63
	-
	-


	Тепловыделения от технологического оборудования определяются с учетом коэффициентов одновременности работы и загрузки оборудования, которые даны в технологическом задании.
Для расчета воздухообмена в горячих цехах и в помещениях для выпечки кондитерских изделий температуру воздуха, удаляемого через зонты, завесы и локализующие устройства над технологическим оборудованием, выделяющим тепло, принимают +42 °С, температуру воздуха под потолком принимают +30 °С.
В ресторанах комфортные условия воздушной среды должны поддерживаться постоянно, с учетом заполнения залов.
Наряду с традиционными схемами воздухораспределения (подача и удаление воздуха в верхней зоне помещения) в залах ресторанов в последнее время применяют также схему вентиляции вытесняющего типа.
При вентиляции вытеснением приточный воздух подается в помещение снизу (в ряде случаев — через фальшпол), с небольшой скоростью (0,2—0,3 м/с) и температурой на 2—3 "С ниже температуры внутреннего воздуха. Такая подача воздуха препятствует его перемешиванию в объеме помещения, что особенно важно, когда многие посетители курят. Различные загрязняющие вещества поднимаются вверх к вытяжным отверстиям, за счет этого улучшается качество воздуха.
При подаче воздуха в верхнюю зону температура приточного воздуха должна быть ниже температуры воздуха в обслуживаемой зоне не более чем на 6 "С.
В летнее время влажный наружный воздух осушается и охлаждается в поверхностном воздухоохладителе до параметров притока, затем подается в помещение. При необходимости увлажнения приточного воздуха наружный воздух поступает в поверхностный воздухоохладитель, затем в оросительную камеру, после чего нагревается в воздухонагревателе второго подогрева до температуры притока.

	В проект вентиляции горячего цеха и моечной следует включить указания к прокладке воздуховодов, например: предусмотреть установку фильтра; обеспечить уклон воздуховода в сторону мойки; установить воздуховод швом наверх; предусмотреть установку устройства для сбора жировых отложений; выполнить дренажное соединение для отвода обезжиривающего моющего раствора из вытяжной системы горячего цеха; и т.п.
Вытяжные воздуховоды, транспортирующие из горячих цехов воздух с температурой 150 °С и выше, должны быть термоизолированными.


