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前  言

本标准按照GB/T　1.1-2009给出的规则起草。

本标准由陕西省机关事务服务中心提出并归口。

本标准由陕西省人民政府机关综合服务楼管理中心起草。

本标准主要起草人：李运动、昝春宁、李静、支杨。　　　

本标准首次发布。

餐厅装修要求

1　 范围

本标准规定了机关餐厅装修分区、餐厅布局、装修设计要求等。

本规范适用于陕西省人民政府机关综合服务楼机关餐厅服务经营活动。

2　 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB　16153　饭馆(餐厅)卫生标准

3　 装修原则及要点

3.1　 装修原则

装修前，需按照经过设计、预算、审批、招标等完整的规划方案及图纸进行。整体改造要绿色环保，隐蔽工程要完善配套，不使用能耗高、效能低的材料。秩序是餐厅平面设计的一个重要因素。

3.2　 拆改工程

在进行拆改工程时，承重梁柱不能破坏。

非承重结构的墙体改造，需要经过专业的建筑师审核后才能够进行拆改。提前明确房屋中哪些部分不可变动，避免造成损失。

拆改工程会产生许多的建筑垃圾，不能随意堆放，要确定好处理方式。

4　 功能分区及布局要求

4.1　 功能分区

4.1.1　 就餐区

4.1.1.1　 就餐区是指顾客在餐厅的就餐区域。

4.1.1.2　 公务员就餐服务餐厅不对外营业，仅设置就餐区和自助餐台。

4.1.1.3　 接待餐厅对外营业，设置有大厅就餐区、自助餐台、包间及收银、酒水吧台等。

4.1.2　 后厨区域

4.1.2.1　 后厨区域是整个餐厅的食物储藏、加工和生产部门。

4.1.2.2　 原材料储存区：原料进入餐厅，点验上账、分类放入各类库房。

4.1.2.3　 厨具储藏区：餐具、杯具、烹饪小工具、保鲜盒可以集中储藏收纳。

4.1.2.4　 清洗区：水槽所在区域。主要用来洗菜、洗碗、洗餐具。

4.1.2.5　 粗加工区：原料在粗加工间进行初步加工处理，即果菜摘洗、禽类鱼类宰杀、干货原料涨发、冷冻原料化冻，粗加工后原料的切割、酱腌等。

4.1.2.6　 热菜加工区：主要负责将切配好的菜肴主料、配料进行煎、炒、烹、炸、煮、烤等熟制处理，烹饪成菜肴，打荷出菜。

4.1.2.7　 凉菜加工间：该工作区域负责凉菜熟制、改刀装盘、水果盘的切制装配及出品等工作。

4.1.2.8　 主食加工间：完成蒸、煮、炸、烘、烤、煎、烙等熟制加工。

4.1.2.9　 备餐区：衔接厨房和大厅之间或直接服务餐厅的工作区域。

4.1.3　 其他区域

4.1.3.1　 顾客用区域:如通路、座位等，是服务顾客、便利其用餐的空间。

4.1.3.2　 管理用区域:如入口处服务台、办公室、服务人员休息室、仓库等。

4.1.3.3　 公共用区域:如接待室、走廊、洗手间等。

4.2　 餐厅布局

餐厅的功能布局在装修设计时，要注意以下事项：

a) 就餐区域和后厨区域要相对独立，顾客的行走线路与生产人员的行走线路要尽量避免交叉；

b) 厨房应设置单独的人流和物流入口，生产所用的各类物资器具的搬运线路要独立，不能与客流交叉；

c) 厨房与餐厅不在一个层面时，备餐间可与餐厅设在同一楼层，和厨房之间用送餐电梯或熟食吊笼相连接。

5　 装修的设计要求

5.1　 后厨区域

厨房是厨师从事生产操作的场所，厨房装修设计及布局的合理与否，不仅影响厨师的操作，而且影响到食品的卫生质量。

厨房墙面贴白色或浅色瓷砖，不低于2m，墙角、顶角呈弧形，便于清洗。

厨房的层高应不低于大厅的层高，以保证空气的流通。除非确实需要，一般不吊顶。厨房有吊顶的，应能防潮、防尘积，表面的涂物不易脱落。

各功能间墙壁采用无毒墙砖到顶；天花板采用无毒、无异味不吸水、表面光滑、耐腐蚀、耐温、浅色材料涂覆或装修；地面平整防滑。

厨房应设置排水明沟，上设盖板，内贴瓷砖或者不锈钢内衬，明沟底呈弧形，沟底面设有坡度，利于排水，防止明沟内积水发臭，排水口应低于地面，并设网罩。楼上厨房如无法设置明沟，应在适当部位设置地漏，地漏要尽可能多设几处，地漏口要设过滤网，网孔要可防止垃圾进入，又可防止老鼠通过下水管道进出其他部位。地漏管径比常规略大，以防厨房垃圾、油污堵塞管道，即使堵塞，疏通也方便。

地面材质必须能防滑又便于清洗。为防止积水，地面要有一定的坡度。

厨房内外适当部位设置油水分离器，厨房污水必须按环保要求，经油水分离后再排入下水道，减少厨房污水对环境的污染。

门、窗应使用不易变形的材料制作。门、窗应严密，有防蝇、防鼠设施。内窗台呈斜坡式或采用无窗台结构。

主食品仓库应有自然通风条件，自然通风不足的应有机械通风装置。粮库四周设置木质护墙板，内铺架空木地板，使粮食隔墙离地，以防潮防霉。

调味品库房一侧用瓷砖砌成容器，内置缸或不锈钢制成的内胆放置酱油、糖、盐等调味料，另一侧设壁橱或货架，用于放置味精、酒类、罐头类食品。墙面贴瓷砖，高度不低于1.8m，地面用水磨石地面，或铺防滑地砖，不具有给排水条件仓库内设小水斗一只，便于库房清洁之用。窗户设纱窗，通风防蝇。

蔬菜、杂物库内应设置多层货架，便于蔬菜、杂物的分类、分层放置，通风防腐，方便取用。

洗涤池须分设荤菜池、素菜池、浸泡池、污物池(洗拖把用)，水池旁设蔬菜沥水架和拖把沥水架。需按规范要求使用各类水池。

5.2　 其他区域

餐厅的装修效果会影响就餐者的就餐心情和食欲。创造清洁卫生、优美舒适的用餐环境，可使进餐者心情舒畅、消除疲劳，在用餐的同时给人以美的享受。

餐厅的颜色要明快，要用暖色调，主色调为白色。

餐桌桌面应采用环保、便于清洁的材料。

餐厅地面要具有防滑功能，颜色为浅色(淡黄、奶黄、乳白等)。餐厅的主要通道用深色的长条形地砖点缀，可横或竖通道的设计应至少能同时通过4人，如果通道过窄则会影响人员流动。

根据餐厅面积大小，安装一定数量的电视机。

餐厅应尽量使用自然采光，同时要有良好的人工照明、通风条件，有电风扇或空调设施。餐厅空气应符合GB 16153的要求。

对内公务员自助餐厅设有三个自助餐厅，自助餐台长12米、宽90厘米，高90厘米，没有台裙。可两侧取餐。

设计时要考虑顾客就餐的安全性，防火材料的使用是必备的，消防通道、消防设施均按照消防要求施工及配备。

餐桌与餐椅的配合：餐桌与餐椅一般是配套的，也可分开选购，但需注意人体工程学方面的问题，如椅面到桌面的高度差以30cm左右为宜，过高或过低都会影响正常姿势；椅子的靠背应感觉舒适。

5.3　 安全及紧急疏散

必须设置不少于2个安全出口，安全出口疏散门开启方向应向外。

必须装有疏散标识(含安全出口标识)，指示标志应处于常充电状态，疏散指示标志必须保持常亮；标识设置明显、常亮、无破、松脱、亮度均匀、地面蓄光型标识清洁、无破损等。

防火材料的使用是必备的，消防通道、消防设施均按照消防要求施工及配备。

注意将水管、电线等保持一定的距离，强电和弱电严格区分，能做明显标识的一定要标识清楚，并且标识统一。
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