


é ÍÓÏÔ‡ÌËË

î‡ÍÚ˚: 

Ø Ò 2007 „Ó‰‡ Ì‡ ð˚ÌÍÂ

ØÍÓÎË˜ÂÒÚ‚Ó ðÂÒÚÓð‡ÌÓ‚ Ì‡ 2022 „Ó‰ ð‡·ÓÚ‡˛˘Ëı ÔÓ‰ 
·ðÂÌ‰ÓÏ íÓððÓ – 12, (6 ËÁ ÌËı ÔÓ Ù‡ð‡Ì˜‡ÁËÌ„Û: 
ä‡ÎËÌËÌ„ð‡‰, ÇÓðÓÌÂÊ, ÇÎ‡‰Ë‚ÓÒÚÓÍ, å‡„‡‰‡Ì, 
åÓÒÍ‚‡ Ë ïËÏÍË)

Ø ÒÂ„ÏÂÌÚ ð˚ÌÍ‡ – CASUAL DINING 

Ø ÎË‰Âð˚ ð˚ÌÍ‡ ‚ ÒÂ„ÏÂÌÚÂ – «ÑÓÒÚÛÔÌ˚È ÒÚÂÈÍ-ı‡ÛÒ»

Ø ÒðÂ‰ÌËÈ Ò˜ÂÚ Ì‡ „ÓÒÚfl ‚ åÓÒÍ‚Â – 1 800 ðÛ·ÎÂÈ 

Ø ÒðÂ‰ÌËÈ Ò˜ÂÚ Ì‡ „ÓÒÚfl ‚ ðÂ„ËÓÌ‡ı – 1 500 ðÛ·ÎÂÈ 

ØÔÎÓ˘‡‰¸ ðÂÒÚÓð‡ÌÓ‚ – ·ÓÎÂÂ 8 000 Í‚. Ï. 

ØÍÓÎË˜ÂÒÚ‚Ó „ÓÒÚÂÈ ‚ „Ó‰ - 700 000 ˜ÂÎÓ‚ÂÍ

ØÍÓÎË˜ÂÒÚ‚Ó ÒÓÚðÛ‰ÌËÍÓ‚ 450 ˜ÂÎÓ‚ÂÍ

Ø·ÂÁÛÔðÂ˜Ì‡fl ‰ÂÎÓ‚‡fl ðÂÔÛÚ‡ˆËfl. å˚ ð‡·ÓÚ‡ÂÏ Ò 
Ú‡ÍËÏË ‰ÂÎÓ‚˚ÏË Ô‡ðÚÌÂð‡ÏË Í‡Í AIG/LINCOLN 
RUSSIA, CAPITAL GROUP, ENKA, MORGAN STANLEY 
REAL ESTATE,ACCOR HOTELS, O1 PROPERTIES, 
MILLHOUSE



éÔËÒ‡ÌËÂ ÔðÓÂÍÚ‡

Ø èÂð‚˚È ‚ êÓÒÒËË ÒÚÂÈÍ-ı‡ÛÒ, ð‡·ÓÚ‡˛˘ËÈ 
‚ ÍÓÏÙÓðÚÌÓÏ ÒðÂ‰ÌÂÏ ˜ÂÍÂ Ò „ÂÓ„ð‡ÙËÂÈ 
ÔðÂ‰ÒÚ‡‚ÎÂÌÌÓÒÚË ÓÚ ÇÎ‡‰Ë‚ÓÒÚÓÍ‡ ‰Ó 
ä‡ÎËÌËÌ„ð‡‰‡

Ø ÅÓÎ¸¯ËÂ ÔÓðˆËË, ÓÔÚËÏ‡Î¸ÌÓÂ ÏÂÒÚÓ 
ÒÓ·ð‡Ú¸ ‰ðÛÁÂÈ, ÔðÓ‚ÂÒÚË ‚ðÂÏfl Ò ÒÂÏ¸ÂÈ 

Ø Ç˚ÒÓÍ‡fl ÎÓflÎ¸ÌÓÒÚ¸ ÔÓÚðÂ·ËÚÂÎfl – ·ÓÎÂÂ 
60% ÔÓÒÚÓflÌÌ˚Â „ÓÒÚË

Ø àÌÚÂð¸Âð Úð‡‰ËˆËÓÌÌÓ„Ó ÒÚÂÈÍ-ı‡ÛÒ‡

Ø ÅÓÎ¸¯ÓÈ ˜ÂÚ˚ðÂıÏÂÚðÓ‚˚È „ðËÎ¸

(Û„ÓÎ¸Ì˚È ËÎË ˝ÎÂÍÚðË˜ÂÒÍËÈ)

Ø íÂÔÎ‡fl Ë ‰ðÛÊÂÎ˛·Ì‡fl ‡ÚÏÓÒÙÂð‡

Ø Å‡ðÌ‡fl ÒÚÓÈÍ‡ – «ˆÂÌÚð Ó·˘ÂÌËfl»

Ø çÂ ÚÓÎ¸ÍÓ ÏflÒÓ! Ç ÏÂÌ˛ ·ÓÎÂÂ 25 ÔÓÁËˆËÈ 
ÌÂ ÏflÒÌ˚ı ·Î˛‰, ËÁ ÌËı 15 ‚Â„ÂÚ‡ðË‡ÌÒÍËı

Ø ìÒÔÂ¯ÌÓ ðÂ‡ÎËÁÓ‚‡ÌÌ˚È ÔðÓÂÍÚ ðÂÒÚÓð‡Ì‡ 
ÔðË „ÓÒÚËÌËˆÂ «Mercure»  ä‡ÎËÌËÌ„ð‡‰ Ò 
2018„ Ë «Mercure» ÇÓðÓÌÂÊ Ò 2016„



îð‡Ì˜‡ÈÁËÌ„
îð‡Ì˜‡ÈÁËÌ„ ËÎË ÍÓÏÏÂð˜ÂÒÍ‡fl ÍÓÌˆÂÒÒËfl:

ÙÓðÏ‡ Ô‡ðÚÌÂðÒÚ‚‡ ÌÂÒÍÓÎ¸ÍËı ÌÂÁ‡‚ËÒËÏ˚ı ÍÓÏÏÂð˜ÂÒÍËı Óð„‡ÌËÁ‡ˆËÈ 

(ÔðÂ‰ÔðËÌËÏ‡ÚÂÎÂÈ), Ó‰Ì‡ ËÁ ÍÓÚÓð˚ı (Ùð‡Ì˜‡ÈÁË ËÎË ÎËˆÂÌÁË‡Ú) ÔÓÎÛ˜‡ÂÚ 

Á‡ ‚ÓÁÌ‡„ð‡Ê‰ÂÌËÂ Ôð‡‚Ó ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸  ‚ Ò‚ÓÂÈ ÍÓÏÏÂð˜ÂÒÍÓÈ ‰ÂflÚÂÎ¸ÌÓÒÚË 

ËÌÚÂÎÎÂÍÚÛ‡Î¸ÌÛ˛ ÒÓ·ÒÚ‚ÂÌÌÓÒÚ¸ (·ðÂÌ‰/ÚÓ‚‡ðÌ˚È ÁÌ‡Í, ÌÓÛ-ı‡Û, ÏÂÚÓ‰˚ 

‚Â‰ÂÌËfl ·ËÁÌÂÒ‡ Ë Ú.‰.) ‰ðÛ„ÓÈ Óð„‡ÌËÁ‡ˆËË (Ùð‡Ì˜‡ÈÁÂð‡ ËÎË ÎËˆÂÌÁË‡ð‡). 

ëÓ„Î‡¯‡flÒ¸ Ì‡ ÒÓ·Î˛‰ÂÌËÂ ÒÚ‡Ì‰‡ðÚÓ‚ ‚Â‰ÂÌËfl ·ËÁÌÂÒ‡ ÎËˆÂÌÁË‡ð‡, 

ÎËˆÂÌÁË‡Ú ÔÓÎÛ˜‡ÂÚ ‚Á‡ÏÂÌ Ôð‡‚Ó ð‡·ÓÚ‡Ú¸ ÔÓ‰ ‰‡ÌÌ˚Ï ÚÓ‚‡ðÌ˚Ï ÁÌ‡ÍÓÏ, 

‰ÓÒÚÛÔ Í Ôð‡ÍÚËÍÂ ÛÒÔÂ¯ÌÓ„Ó ‚Â‰ÂÌËfl ·ËÁÌÂÒ‡, Ó·Û˜ÂÌË˛, ËÒÔÓÎ¸ÁÛÂÚ Î¸„ÓÚ˚ 

ÔÓÒÚ‡‚˘ËÍÓ‚ Ë ÔÓ‰‰ÂðÊÍÛ.



èðÂËÏÛ˘ÂÒÚ‚‡ Ì‡¯ÂÈ Ùð‡Ì¯ËÁ˚

èÓÒÎÂ ÓÚÍð˚ÚËfl Ç˚ ÔÓÎÛ˜‡ÂÚÂ:
Øç‡¯Û ÍÓÏ‡Ì‰Û ÓÚÍð˚ÚËfl, ÍÓÚÓð‡fl ·Û‰ÂÚ 
ð‡·ÓÚ‡Ú¸ Û ‚‡Ò ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ ÏÂÒflˆ‡ Ë 
ÔÓÏÓ„‡Ú¸ ‚ «Á‡ÔÛÒÍÂ» ðÂÒÚÓð‡Ì‡

ØäÓÌÒÛÎ¸Ú‡ˆËÓÌÌ‡fl ÔÓ‰‰ÂðÊÍ‡ ‚ 
˝ÙÙÂÍÚË‚ÌÓÏ ÛÔð‡‚ÎÂÌËË ðÂÒÚÓð‡ÌÓÏ

ØÖÊÂÍ‚‡ðÚ‡Î¸Ì˚È ‡Û‰ËÚ ˝ÙÙÂÍÚË‚ÌÓÒÚË 
ð‡·ÓÚ˚ Ç‡¯Â„Ó ðÂÒÚÓð‡Ì‡, ÍÓÚÓð˚È 
ÔðÓËÁ‚Ó‰ËÚ Ì‡¯ ÒÔÂˆË‡ÎËÒÚ

Øé·ÌÓ‚Îfl˛˘ËÂÒfl ÒÔÂˆËÙËÍ‡ˆËË 
ÔðÓ‰ÛÍˆËË

ØÇÓÁÏÓÊÌÓÒÚ¸ Ó·Û˜‡Ú¸ ÔÂðÒÓÌ‡Î Ì‡ ·‡ÁÂ 
Ôð‡‚ÓÓ·Î‡‰‡ÚÂÎfl

ØÉÓÚÓ‚Û˛ ˝ÙÙÂÍÚË‚ÌÓ ð‡·ÓÚ‡˛˘Û˛ 
ÒËÒÚÂÏÛ ÏÓÚË‚‡ˆËË ÔÂðÒÓÌ‡Î‡

ØëÚ‡·ËÎ¸ÌÛ˛ ‰ÂÎÓ‚Û˛ ðÂÔÛÚ‡ˆË˛ 
·ðÂÌ‰‡

ØÇ˚ÒÓÍÛ˛ Ó·Óð‡˜Ë‚‡ÂÏÓÒÚ¸ ÔðÓ‰ÛÍˆËË 
– ‚‡¯Ë ‰ÂÌ¸„Ë ð‡·ÓÚ‡˛Ú!

ØÖÊÂ„Ó‰Ì˚È Ï‡ðÍÂÚËÌ„Ó‚˚È ÔÎ‡Ì 
‰ÂÈÒÚ‚ËÈ

*å˚ ÏÓÊÂÏ ð‡ÒÒÏÓÚðÂÚ¸ ‚ÓÁÏÓÊÌÓÒÚ¸ ÛÔð‡‚ÎÂÌËfl 
ÔðÓÂÍÚÓÏ ‚ Á‡‚ËÒËÏÓÒÚË ÓÚ ðÂ„ËÓÌ‡

ÑÓ ÓÚÍð˚ÚËfl Ï˚ ÔðÂ‰ÓÒÚ‡‚ÎflÂÏ:
ØèÓÏÓ˘¸ ‚ ‚˚·ÓðÂ ÏÂÒÚ‡ ‰Îfl 
ðÂÒÚÓð‡Ì‡ (Ì‡¯ ÍÓÌÒÛÎ¸Ú‡ÌÚ ÔÓ ð‡Á‚ËÚË˛ 
ÔÓÏÓÊÂÚ Ç‡Ï ‚ ‚˚·ÓðÂ ÏÂÒÚ‡ ‰Îfl ðÂÒÚÓð‡Ì‡ 
Ë ÓˆÂÌÍÂ Â„Ó ˝ÍÓÌÓÏË˜ÂÒÍÓ„Ó ÔÓÚÂÌˆË‡Î‡)

Øå˚ ð‡Áð‡·ÓÚ‡ÂÏ ÔðÓÂÍÚ 
ÚÂıÌÓÎÓ„Ë˜ÂÒÍÓÈ ð‡ÒÒÚ‡ÌÓ‚ÍË 
Ó·ÓðÛ‰Ó‚‡ÌËfl ÒÓ ÒÔÂˆËÙËÍ‡ˆËÂÈ Í 
ÌÂÏÛ

ØÇ˚ ÔÓÎÛ˜ËÚÂ Ì‡‰ÂÊÌ˚ı ÔÓÒÚ‡‚˘ËÍÓ‚ 
Ë ÎÛ˜¯ËÂ ˆÂÌ˚. ÑÎfl ‚‡Ò ·Û‰ÛÚ 
‰ÂÈÒÚ‚Ó‚‡Ú¸  ÒÍË‰ÍË ÓÚ ÔÓÒÚ‡‚˘ËÍÓ‚, 
‰ÂÈÒÚ‚Û˛˘ËÂ ‰Îfl ÒÂÚË ðÂÒÚÓð‡ÌÓ‚ 
«Torro Grill»

ØëÚ‡Ì‰‡ðÚ˚ ‰ËÁ‡ÈÌ‡ Ë ËÌÚÂð¸Âð‡
Øé·flÁ‡ÚÂÎ¸ÌÓÂ Ó·Û˜ÂÌËÂ 

Ùð‡Ì˜‡ÈÁË (‚‡¯Ë ÒÓÚðÛ‰ÌËÍË 
ÔðÓÈ‰ÛÚ ËÌÚÂÌÒË‚Ì˚È Ó·Û˜‡˛˘ËÈ 
ÍÛðÒ ‚ ðÂÒÚÓð‡Ì‡ı «Torro Grill» ‚ 
åÓÒÍ‚Â)

ØëÚ‡Ì‰‡ðÚËÁËðÓ‚‡ÌÌ˚Â 
ÔðÓËÁ‚Ó‰ÒÚ‚ÂÌÌ˚Â ÔðÓˆÂÒÒ˚



îËÌ‡ÌÒ˚
ØëðÂ‰ÌËÈ ÒðÓÍ ‚ÓÁ‚ð‡Ú‡ ËÌ‚ÂÒÚËˆËÈ – 4 ãîäà 

ØàÌ‚ÂÒÚËˆËË ‚ åÓÒÍ‚Â ÓÚ 70 000 000 ðóáëåé

ØëðÂ‰Ìflfl ‰ÓıÓ‰ÌÓÒÚ¸:    

ÔÓÏÂ˘ÂÌËÂ ‚ ÒÓ·ÒÚ‚ÂÌÌÓÒÚË – 22-25% 

‡ðÂÌ‰ÛÂÏÓÂ ÔÓÏÂ˘ÂÌËÂ – 10-12 % 

ØèÂð‚ÓÌ‡˜‡Î¸Ì˚È ‚ÁÌÓÒ êî 

– 6 000 000 ðóáëåé

ØèÂð‚ÓÌ‡˜‡Î¸Ì˚È ‚ÁÌÓÒ Á‡ ÔðÂ‰ÂÎ‡ÏË êî 

– 10 000 000 ðóáëåé

ØÖÊÂÏÂÒfl˜Ì˚È ÔÎ‡ÚÂÊ (ðÓflÎÚË) - 5%, ÌÓ ÌÂ ÏÂÌÂÂ 500 000 

ðÛ·ÎÂÈ ‰Îfl åÓÒÍ‚˚ Ë ë‡ÌÍÚ-èÂÚÂð·Ûð„‡,

400 000 ðÛ·ÎÂÈ ‰Îfl ðÂ„ËÓÌÓ‚, Á‡ ÔðÂ‰ÂÎ‡ÏË êî 5000$ 

ØéÔÚËÏ‡Î¸Ì‡fl ÔÎÓ˘‡‰¸ ‰Îfl ðÂÒÚÓð‡Ì‡ 300 – 500 Í‚. ÏÂÚðÓ‚

ØëðÓÍ ‰Ó„Ó‚Óð‡ ÍÓÏÏÂð˜ÂÒÍÓÈ ÍÓÌˆÂÒÒËË 10 ÎÂÚ Ò 

‚ÓÁÏÓÊÌÓÈ ‡‚ÚÓÏ‡ÚË˜ÂÒÍÓÈ ÔðÓÎÓÌ„‡ˆËÂÈ

ØíðË ÔÂð‚˚ı ÏÂÒflˆ‡ Í‡ÌËÍÛÎ˚ ÔÓ ‚˚ÔÎ‡ÚÂ ðÓflÎÚË



ìÒÔÂ¯Ì˚È Í‡Ì‰Ë‰‡Ú ‚ Ô‡ðÚÌÂð˚

Øç‡ÈÚË ÔÓÏÂ˘ÂÌËÂ, ‚ ÓˆÂÌÍÂ ÍÓÚÓðÓ„Ó 
Ì‡¯Ë ÒÔÂˆË‡ÎËÒÚ˚ ÔðËÏÛÚ 
ÌÂÔÓÒðÂ‰ÒÚ‚ÂÌÌÓÂ Û˜‡ÒÚËÂ

ØéÔÎ‡ÚËÚ¸ ÔÂð‚˚È Ùð‡Ì˜‡ÈÁËÌ„Ó‚˚È ‚ÁÌÓÒ

ØÄðÂÌ‰Ó‚‡Ú¸ ËÎË ÍÛÔËÚ¸ ÔÓ‰Ó·ð‡ÌÌÓÂ 
ÔÓÏÂ˘ÂÌËÂ

ØéÚðÂÏÓÌÚËðÓ‚‡Ú¸ ‚˚·ð‡ÌÌÓÂ ÔÓÏÂ˘ÂÌËÂ ‚ 
ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ËË Ò ð‡Áð‡·ÓÚ‡ÌÌ˚Ï ÔÎ‡ÌÓÏ 
ð‡ÁÏÂ˘ÂÌËfl ðÂÒÚÓð‡Ì‡

Øá‡ÍÛÔËÚ¸ ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÓÂ Ó·ÓðÛ‰Ó‚‡ÌËÂ

Øç‡ÌflÚ¸ ÔÂðÒÓÌ‡Î

ØìÔð‡‚ÎflÚ¸ ðÂÒÚÓð‡ÌÓÏ ‚ ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ËË ÒÓ 
ÒÚ‡Ì‰‡ðÚ‡ÏË ÒËÒÚÂÏ˚ «Torro Grill»

Øç‡˜ËÌ‡fl Ò ˜ÂÚ‚ÂðÚÓ„Ó ÏÂÒflˆ‡ ð‡·ÓÚ˚, 
ÔÂðÂ˜ËÒÎflÚ¸ ÂÊÂÏÂÒfl˜ÌÓ ðÓflÎÚË ‚ ð‡ÁÏÂðÂ 
5% ÓÚ Ó·ÓðÓÚ‡ ðÂÒÚÓð‡Ì‡

óÚÓ ‰ÓÎÊÂÌ ‰ÂÎ‡Ú¸ Ùð‡Ì˜‡ÈÁË ?



Ç‡ðË‡ÌÚ˚ ð‡ÁÏÂ˘ÂÌËfl

Ø èÎÓ˘‡‰¸ ÓÚ 300 ‰Ó 600 Í‚.Ï.

Ø Ç „ÓÒÚËÌËˆ‡ı ÓÚ 4 Á‚ÂÁ‰ Ò ÓÚ‰ÂÎ¸Ì˚Ï ‚ıÓ‰ÓÏ ‚ ðÂÒÚÓð‡Ì

Ø Ç ÚÓð„Ó‚Ó-ð‡Á‚ÎÂÍ‡ÚÂÎ¸Ì˚ı ˆÂÌÚð‡ı Ì‡ ÔÂð‚ÓÏ ˝Ú‡ÊÂ Ò ÓÚ‰ÂÎ¸Ì˚Ï ‚ıÓ‰ÓÏ

Ø Ç ÅËÁÌÂÒ-ˆÂÌÚð‡ı ÍÎ‡ÒÒ‡ «Ä» Ë «Ç++» Ì‡ ÔÂð‚ÓÏ ˝Ú‡ÊÂ Ò ÓÚ‰ÂÎ¸Ì˚Ï ‚ıÓ‰ÓÏ

Ø Ç ‡˝ðÓÔÓðÚ‡ı (˜ËÒÚ‡fl ÁÓÌ‡)

Ø èÂð‚‡fl ÎËÌËfl Ì‡ ÔÓ·ÂðÂÊ¸Â ÍÛðÓðÚÌ˚ı „ÓðÓ‰Ó‚

Ø Ç ÁÓÌ‡ı Ò ‚˚ÒÓÍËÏ ÚÛðËÒÚË˜ÂÒÍËÏ Úð‡ÙËÍÓÏ

Ø Ç ÏÂÒÚ‡ı ·ÓÎ¸¯Ó„Ó ÒÍÓÔÎÂÌËfl Î˛‰ÂÈ

Ø Ç „ÛÒÚÓÌ‡ÒÂÎÂÌÌ˚Ï ð‡ÈÓÌ‡ı Ì‡ ÔÂð‚ÓÈ ÎËÌËË ‰ÓÏÓ‚, Ò ÓÚ‰ÂÎ¸Ì˚Ï ‚ıÓ‰ÓÏ

Ø ç‡ ÔÂðÂÍðÂÒÚÍ‡ı ÓÊË‚ÎÂÌÌ˚ı Ï‡„ËÒÚð‡ÎÂÈ Ë Ì‡ Ò‡ÏËı Ï‡„ËÒÚð‡Îflı ‚ 
ÌÂÔÓÒðÂ‰ÒÚ‚ÂÌÌÓÈ ·ÎËÁÓÒÚË Í ÍðÛÔÌ˚Ï ÊËÎ˚Ï ÍÓÏÔÎÂÍÒ‡Ï Ë ÚÓð„Ó‚˚Ï ÁÓÌ‡Ï

Ø ÇËÚðËÌÌ˚Â ÓÍÌ‡

Ø ç‡ÎË˜ËÂ Ô‡ðÍÓ‚ÍË ËÎË ÏÂÒÚ‡ ÔÓ‰ ÂÂ Óð„‡ÌËÁ‡ˆË˛

Ø éÔÚËÏ‡Î¸Ì˚È ÒðÓÍ ‡ðÂÌ‰˚ ÓÚ 7 ÎÂÚ Ò ‚ÓÁÏÓÊÌÓÒÚ¸˛ ÔðÓÎÓÌ„‡ˆËË

Ø ÇÓÁÏÓÊÌÓÒÚ¸ ð‡ÁÏÂ˘ÂÌËfl ðÂÍÎ‡ÏÌ˚ı ‚˚‚ÂÒÓÍ Ì‡ Ù‡Ò‡‰Â Á‰‡ÌËfl Ë Ì‡ Ù‡Ò‡‰Â 
ðÂÒÚÓð‡ÌÌÓÈ ÚÓ˜ÍË



åËÌËÏ‡Î¸Ì˚Â ÚÂıÌË˜ÂÒÍËÂ Ô‡ð‡ÏÂÚð˚      ‰Îfl 
ÔÓÏÂ˘ÂÌËfl ðÂÒÚÓð‡Ì‡

Таблица технических параметров для ресторана площадью 300- 400м2

ПРИНУДИТЕЛЬНАЯ ВЕНТИЛЯЦИЯ

Необходимый 
расход воздуха 

согласно проекту 
арендатора

Погрешность Температура подаваемого 
воздуха Размер воздуховодов

Примечания:
1. Все системы вентиляции должны быть автономные (только для 
помещения ресторана).
2. Приточные установки должны быть с фильтрацией (класс не ниже 
G3, нагревом и охлаждением).
2. Все вытяжные установки должны выбрасывать отработанный 
воздух выше кровли.
3. Для вытяжной системы В2 должна быть возможность очистки 
воздуховодов.
4. Для вытяжной системы В6 должна быть возможность очистки 
воздуховодов и установки резервного вентилятора.
5. Необходимо наличие противодымной системы вентиляции (по 
нормам).

м3/ч % Лето Зима Ширина Высота
Вытяжная вентиляция В1 (зал) 1 600 10 300 300
Вытяжная вентиляция В2 (кухня) 8 000 10 900 500
Вытяжная вентиляция В3 (моечные) 1 500 10 300 300

Вытяжная вентиляция В4 (холодильные камеры) 600 10 200 200

Вытяжная вентиляция В5 (санузлы) 800 10 300 200
Вытяжная вентиляция В6 (гриль) 6 000 10 700 500
Приточная вентиляция П1 (зал) 12 500 10 20,0 ± 2,0С 20,0 ± 2,0С 1200 600
Приточная вентиляция П2 (кухня) 6 000 10 20,0 ± 2,0С 20,0 ± 2,0С 700 500

ОТОПЛЕНИЕ/ОХЛАЖДЕНИЕ

Необходимая 
мощность   Погрешность Необходимая  температура 

воды
Необходимый поток 

воды

Необходимый 
диаметр 

трубопровода
Примечание

Примечания: Наличие 
чиллера холод/тепло

кВт % Подача/Отвод м3/ч DN
Отопление - Воздушная завеса 16,0 10 95/70 0,55 Ду 20 или элект.
Отопление - Центральное водяное 30,0 10 95/70 1,00 Ду 25
Охлаждение - Фанкойл 85,0 10 7/12 14,61 Ду 80 Или фанкойлы, или конд., 

или совмещ.Охлаждение - Кондиционер 85,0 10 фреон - -

СИСТЕМА ВОДОСНАБЖЕНИЯ И КАНАЛИЗАЦИИ

Необходимая 
температура воды

Необходимый 
диаметр трубы Необходимое давление в кране Необходимый поток 

воды

Примечания:  Наличие хозфекальной канализации к-3. или 
Выделение помещения для размещения жироулавителя на уровне 

ниже уровня помещения ресторана площадъю  не менее 15 М2.  

Подача DN кПа л/с
Бытовое водоснабжение ( холодная вода) 15 D - 40 (32) 450 0,6
Бытовое водоснабжение ( горячая вода) 50 - 60 D - 40 (32) 450 0,6
Канализация (кухня) Система - К3 D - 100 1,2
Канализация (санузел) Система - К1 D - 100 1,6

ЭЛЕКТРИЧЕСТВО 
вариант -1

Установленная 
мощность 

энергопотребителей   
Ру              

Единовременн- ая 
мощнасть  Ред        

Коэффициент 
спроса

II категория 
надежности 

энергоснабжения

Максимальная 
сила тока на вводе

Автомат в щите  
арендатора

Автомат в 
щите 

арендодателя

Кабель от ВРУ Арендодателя до ВРЩ 
Арендатора

Примечание:

кВт кВт А А А

190 150 0,84
ВВОД 1 130 160 200 4 х ВВГ нг LS 1х 50 + 1 х ВВГ нг LS 1х 35

ВВОД 2 130 160 200 4 х ВВГ нг LS 1х 50 + 1 х ВВГ нг LS 1х 35
Архитектура

Вес нагрузки не 
менее

Примечание: Плита перекрытия - железобетон.кг/м2
Нагрузка на плиту перекрытия 500
Крепление к верхней плите перекрытия 50

Примечание: Предоставление Арендодателем чертежей всех транзитных коммуникаций.



å‡ÍÒËÏ‡Î¸Ì˚Â ÚÂıÌË˜ÂÒÍËÂ Ô‡ð‡ÏÂÚð˚      
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Таблица технических параметров для ресторана площадью 300- 400м2

ПРИНУДИТЕЛЬНАЯ ВЕНТИЛЯЦИЯ

Необходимый расход 
воздуха согласно 

проекту арендатора
Погрешность Температура подаваемого воздуха Размер воздуховодов

Примечания:
1. Все системы вентиляции должны быть автономные (только для помещения 
ресторана).
2. Приточные установки должны быть с фильтрацией (класс не ниже G3, 
нагревом и охлаждением).
2. Все вытяжные установки должны выбрасывать отработанный воздух выше 
кровли.
3. Для вытяжной системы В2 должна быть возможность очистки воздуховодов.
4. Для вытяжной системы В6 должна быть возможность очистки воздуховодов и 
установки резервного вентилятора.
5. Необходимо наличие противодымной системы вентиляции (по нормам).

м3/ч % Лето Зима Ширина Высота

Вытяжная вентиляция В1 (зал) 1 600 10 300 300

Вытяжная вентиляция В2 (кухня) 8 000 10 900 500
Вытяжная вентиляция В3 (моечные) 1 500 10 300 300

Вытяжная вентиляция В4 (холодильные камеры) 600 10 200 200

Вытяжная вентиляция В5 (санузлы) 800 10 300 200

Вытяжная вентиляция В6 (гриль) 6 000 10 700 500
Приточная вентиляция П1 (зал) 12 500 10 20,0 ± 2,0С 20,0 ± 2,0С 1200 600

Приточная вентиляция П2 (кухня) 6 000 10 20,0 ± 2,0С 20,0 ± 2,0С 700 500

ОТОПЛЕНИЕ/ОХЛАЖДЕНИЕ

Необходимая мощность   Погрешность Необходимая  температура воды Необходимый поток воды Необходимый диаметр 
трубопровода Примечание

Примечания: Наличие 
чиллера холод/тепло

кВт % Подача/Отвод м3/ч DN

Отопление - Воздушная завеса 16,0 10 95/70 0,55 Ду 20 или элект.
Отопление - Центральное водяное 30,0 10 95/70 1,00 Ду 25

Охлаждение - Фанкойл 85,0 10 7/12 14,61 Ду 80
Или фанкойлы, или конд., 

или совмещ.Охлаждение - Кондиционер 85,0 10 фреон - -

СИСТЕМА ВОДОСНАБЖЕНИЯ И КАНАЛИЗАЦИИ

Необходимая 
температура воды

Необходимый диаметр 
трубы Необходимое давление в кране Необходимый поток воды

Примечания:  Наличие хозфекальной канализации к-3. или Выделение 
помещения для размещения жироулавителя на уровне ниже уровня помещения 

ресторана площадъю  не менее 15 М2.  

Подача DN кПа л/с

Бытовое водоснабжение ( холодная вода) 15 D - 40 (32) 450 0,6

Бытовое водоснабжение ( горячая вода) 50 - 60 D - 40 (32) 450 0,6

Канализация (кухня) Система - К3 D - 100 1,2

Канализация (санузел) Система - К1 D - 100 1,6

ЭЛЕКТРИЧЕСТВО вариант MAX

Установленная 
мощность 

энергопотребителей   
Ру              

Единовременн- ая 
мощнасть  Ред        

Коэффициент 
спроса

II категория надежности 
энергоснабжения

Максимальная сила 
тока на вводе

Автомат в щите 
арендатора

Автомат в щите 
арендодателя Кабель от ВРУ Арендодателя до ВРЩ Арендатора

Примечание:

кВт кВт А А А

240 190 0,8
ВВОД 1 180 250 

I уст = 200 250 4 х ВВГ нг LS 1х 95 + 1 х ВВГ нг LS 1х 70

ВВОД 2 180 250 
I уст = 200 250 4 х ВВГ нг LS 1х 95 + 1 х ВВГ нг LS 1х 70

Архитектура

Вес нагрузки не менее

Примечание: Плита перекрытия - железобетон.
кг/м2

Нагрузка на плиту перекрытия 500

Крепление к верхней плите перекрытия 50

Примечание: Предоставление Арендодателем чертежей всех транзитных коммуникаций.
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