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الا�شتراطات الفنية للمطاعم والمطابخ

هدف الدرا�سة : �إي�ضاح المتطلبات العامة لإن�شاء المطاعم والمطابخ. 

1 - تعاريف  

1 - 1 - المطعم : هو المكان الذي يتم فيه تجهيز وتقديم الوجبات الغذائية لتناولها داخله �أو خارجه . 

1 - 2 -  المطبخ : هو المبنى الم�ستقل الذي يتم فيه طبخ وتجهيز الطعام فقط .

2 - المطاعم  

2 - 1 - متطلبات الموقع 

2 - 1 - 1 - �أن يق���ع المطع���م عل���ى �شارع تج���اري ، �أو في المراكز التجاري���ة ، �أو في الأماكن المخ�ص�صة 

لذلك في المخططات المعتمدة . 

2 - 1 - 2 - �أن يبعد الموقع عن محلات بيع الغاز م�سافة لا تقل عن 25 متراً . 

2 - 1 - 3 - �أن يبع���د الموق���ع ع���ن محط���ات الوق���ود م�سافة لا تقل ع���ن 30 متراً مقا�س���ة من الحدود 

الخارجية للأر�ض .  

2 - 1 - 4 - الم�ساحة لا تقل عن 65 م2 . 

2 - 1 - 5 - المطاعم التي تقدم اللحم المندي لا تقل الم�ساحة عن 100م2. 

2 - 2 -  عنا�صر المطعم  

2 - 2 - 1 - غرفة التح�ضير والغ�سيل 

- م�ساحتها لا تقل عن 9م2 . 

- يجب الف�صل بينها وبين المطبخ . 

2 - 2 - 2 - المطبخ 

- م�ساحته لا تقل عن 15م2 . 

- يف�صل عن �صالة الطعام . 

- �أن يكون جيد التهوية . 

2 - 2 - 3 - �صالة الطعام ) في حالة تقديم الطعام للزبائن داخل المطعم ( 

- م�ساحتها لا تقل عن 30م2 . 

- تفر����ش �صالة الطعام بالطاولات المنا�سبة والملائمة ، ويمكن �أن تكون �صالة الطعام مق�سمة بحواجز 

بارتفاع لا يزيد عن 1.5متر ، كما يمكن �أن تكون ال�صالة مق�سمة �إلى جل�سات عربية . 
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2 - 2 - 4 - دورات المياه ومغا�سل الأيدي 

- يل���زم توفير مرحا�ض لكـل 1-10 �أ�شخا����ص  ، وكذلك مغ�سلة لكل 1-10 �أ�شخا�ص ، و في حالة زيادة 

العـدد عن )10( �أ�شخا�ص يزداد العدد بنف�س الن�سبة . 

- الحد الأدنى لم�ساحة الدورة لا يقل عن 1.20م2 . 

- يكون المرحا�ض عربياً ، و�إذا زاد العدد عن )1( يلزم �أن يكون هناك عدد )1( مرحا�ض �إفرنجي. 

- توفير دورات مياه لل�سيدات في حالة ارتياد العائلات لهذه المطاعم بنف�س الن�سبة ال�سابقة .  

2 - 2 - 5 - الم�ستودع 

- الم�ساحة لا تقل عن 9م2 . 

2 - 3 - مطاعم المندي  

- �ألا تق���ل م�ساح���ة المطع���م الـذي يق���دم المندي بجميع مرافق���ه ع���ن 100م2 )65م2+35م2 لإعداد 

وتجهيز المندي ( .  

2 - 4 -  ال�شروط العامة الواجب توافرها لفتح المطعم 

2 - 4 - 1 -  توفير الإ�ضاءة الجيدة لجميع مرافق المطعم . 

2 - 4 - 2 -  يجب �أن تكون جميع التو�صيلات الكهربائية منفذة طبقاً للموا�صفات والأ�صول الفنية . 

2 - -4 3 -  في حالة ا�ستخدام مواقد الفحم �أو الحطب يجب توفير م�ستودع منف�صل لتخزيـن الفحم 

والحطب ، و عدم الإ�ضرار بالآخرين . 

2 - -4 4 - يل���زم توف�ي�ر مواق���ف لل�سيارات وف���ق الأنظمة البلدي���ة المعمول به���ا . وفي حالة المطاعم 

الم�ستقلة يلزم توفير موقف �سيارة لكل 50 متراً مربعاً من م�ساحة الأر�ض كحد �أدنى لعدد المواقف 

المطلوب ت�أمينها. 

2 - 4 - 5 - �أن تك���ون م���واد البناء الم�ستعمل���ة في الإن�شاء مطابقة للموا�صف���ات القيا�سية ال�سعودية �أو 

�إحدى الموا�صفات العالمية المعتمدة ومقاومة للحريق . 

2 - 4 - -6 مراعاة عدم حدوث �أ�ضرار �أو �إزعاج للمجاورين .

2 - 4 - -7 توفير متطلبات ال�سلامة ح�سب تعليمات الدفاع المدني .

2 - 4 - -8 التقيـ���د بالا�شتراط���ات الخا�ـص���ة بالخدمات البلدي���ة المتعلقة بالمعوق�ي�ن ، وال�صادرة من 

الإدارة العامة لل�شئون الهند�سية بوكالـة الوزارة لل�شئون الفنية رجب 1412هـ . 

3 - المطابخ  

3 - 1 -  متطلبات الموقع 

- �أن يقع المطبخ على �شارع تجاري  .  
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- �ألا يقل طول الواجهة عن 12 متراً . 

- �أن يكون بالواجهة المطلة على ال�شارع الرئي�سي بابان ، باب للدخول و�آخر للخروج . 

-  �أن يت���م توف�ي�ر موقف ل�سيارة واحدة على الأقـل في المناط���ق المبنية على ال�صامت، �أما المناطق ذات 

الارتداد في مبانيها فيكتفى بالارتداد كمواقف لل�سيارات .    

-  �ألا تقل م�ساحة المطبخ بجميع مرافقه عن 200م2 . 

- �أن يبعد الموقع عن محطات المحروقات م�سافة لا تقل عن 30 متراً مقا�سة من الحدود الخارجية للأر�ض.

- �أن يبعد الموقع عن محلات بيع الغاز م�سافة لا تقل عن 25 متراً مقا�سة من الحدود الخارجية للأر�ض.

3 - 2 -  �أق�سام المطبخ 

يق�سم المطبخ �إلى ثلاثة �أق�سام : المنطقة الأولى وت�شمل الم�ستودعات ومكتب الا�ستقبال ، المنطقة الثانية 

ت�شمل منطقة تجهيز وطبخ الطعام ، والمنطقة الثالثة ت�شمل م�ستودع الوقود ومواد التنظيف. 

3 - 2 - 1 -  المنطقة الأولى : وتنق�سم �إلى ثلاثة �أجزاء : 

�أ - م�ستودع الأواني النظيفة  .

ب - مكتب الا�ستقبال ، ويكون م�ؤثـثاً ب�شكل منا�سب لا�ستقبال المرتادين وملحقاً به دورة مياه .  

 جـ- م�ستودع المواد الغذائية . 

3 - 2 - 2 -  المنطقة الثانية :

3 - 2 - 2 - -1  �صالة الطبخ ويلزم فيها الآتي :   

�أ - لا تقل م�ساحة �صالة الطبخ عن 64 م2 .   

ب - �أن تت�صل بالم�سلخ بباب متحرك )في حالة وجود م�سلخ(.  

جـ- �شبكة موا�سير م�أمونة �أر�ضية لتزويد الموقد بالغاز . 

3 - 2 - 2 - -2  حجرة التح�ضير ويلزم الآتي : 

�أ   - تت�صل بباب متحرك ب�صالة الطبخ  .  

ب - توفير عدد كاف من �صنابير المياه . 

جـ- وجود �أرفف منا�سبة وذلك لتقطيع الخ�ضروات عليها.

3 - 2 - 2 - -3  حجرة غ�سيل الأواني ويلزم فيها الآتي : 

�أ   - م�ساحة حجرة الغ�سيل لا تقل عن 16م2. 

ب - �أن تت�صل بباب على �صالة الطبخ .   

جـ -  تتوافر فيها ال�صنابير والأحوا�ض ب�شكل كاف . 
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3 - 2 - 3 -  المنطقة الثالثة :

�أ - م�ستودع الوقود ومواد التنظيف و�أدواته 

- �أن يكون منف�صلًا عن �صالة الطبخ وم�ستودع المواد الغذائية .

- تبد�أ منه تو�صيلات م�أمونة لموا�سير الغاز حتى �صالة الطبخ . 

- توفير �أرفف لو�ضع المنظفات . 

ب - الم�سلخ وملحقاته ) الحظيرة وحجرة تجميع الجلود ( 

ويُ�سم���ح ب���ه في المناطق التي لي����س بها نقاط ذبيح )م�سال���خ( في �أحياء المدن والق���رى ، تغطي الطاقة 

الا�ستيعابية للا�ستهلاك ال�سكاني ح�سب الأنظمة والتعليمات المنظمة لذلك)1( . 

3 - 3 -  ال�شروط العامة الواجب توافرها في المطابخ . 

3 - 3 - 1 -  توفير الإ�ضاءة الجيدة لجميع مرافق المطبخ .

3 - 3 - 2 -  �أن تك���ون م���واد البن���اء الم�ستعملة في الإن�شاء مطابقة للموا�صف���ات القيا�سية ال�سعودية �أو 

�إحدى الموا�صفات القيا�سية العالمية المعتمدة . 

3 - 3 - 3 - مراعاة عـدم حدوث �أ�ضرار �أو �إزعاج للمجاورين والمحافظة على البيئة . 

3 - 3 - 4 -  يجب �ألا يزيد المبنى عن دور واحد ، و�ألا يتجاوز �أق�صى ارتفاع للفراغ الداخلي عن 6 م . 

3 - 3 - -5 في حالة وجود م�سلخ يلزم �أن تكون جدرانه من بلاط ناعم الملم�س كالقي�شاني حتى ال�سقف 

وكذلك الأر�ضيات. 

3 - 3 6- -  ال�شبابيك يجب �أن تزود ب�سلك معدني . 

3 - 3 7- -  يجب �أن تكون جميع التو�صيلات الكهربائية منفذة طبقاً للموا�صفات والأ�صول الفنية.

3 - 3 8- -  توفير متطلبات ال�سلامة ح�سب تعليمات الدفاع المدني .

4 - في حالة دمج المطعم والمطبخ كم�شروع واحد يلزم مراعاة الآتي : 

4--1  الم�ساحة لا تقل عن 320 م2 والواجهة لا تقل عن 20م. 

4--2 الالتزام بالا�شتراطات الواردة �أعلاه لكل من المطاعم والمطابخ . 

5 - متطلبات التهوية  

5--1 �أن يت���م تهوية غرف التح�ضير والإعداد والغ�سي���ل ودورات المياه بمعدل لا يقل عن تغيير هوائها 

خم�س ع�شرة مرة في ال�ساعة .   

5--2 �أن يت���م تهوي���ة غ���رف الطبخ بمعدل لا يقل عن خم�س وثلاثين م���رة في ال�ساعة ، و�أن يركب فوق 

�أجهزة الطبخ هواية )Hood( ل�سحب الهواء من فوقها مبا�شرة . 

5--3 �أن يتم تهوية الم�ستودعات بمعدل لا يقل عن تغيير هوائها �ست مرات في ال�ساعة . 
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6 - المتطلبات الكهربائية 

وي�شترط الآتي :  

6 - 1 - �أن تكون الكابلات والأ�سلاك من الأنواع والأقطار المنا�سبة ، و�أن تكون معزولة جيداً ، وممددة 

داخل موا�سير ، و�أن يراعى تطبيق الموا�صفات القيا�سية الخا�صة ب�ألوان الأ�سلاك ، و�أن يتم ت�أري�ض 

جميع الدوائر بدون ا�ستثناء . 

6 - 2 - يتم ت�أري�ض �أ�سا�سات المبنى . 

6 - 3 - �أن تكون المعدات والأجهزة الكهربائية ) مثل الدفايات - مواقد الطهي والأفران - الثلاجات 

- مكيف���ات اله���واء - وكافة المع���دات ( من الأن���واع المعتم���دة ، و الم�أمونة الا�ستخ���دام ، ومطابقة 

للموا�صفات العالمية . 

6 - 4 - يراع���ى توف�ي�ر التو�صي�ل�ات الأر�ضي���ة للأجه���زة ، والتركيب���ات والدوائ���ر الكهربائي���ة طبقاً 

للموا�صفات القيا�سية ال�سعودية .

6 - 5 - يراعى �إحكام غلق الفتحات ، والفجوات ، المخ�ص�صة للخدمات بحواجز وقائية.

6 - 6 - توف�ي�ر قواط���ع التي���ار الكهربائي المنا�سب���ة والم�ؤمنة �ضد �أخط���ار الت�سرب الأر�ض���ي للتيار في 

الأماكن المبتلة. 

6 - 7 - يت���م تركي���ب �أجهزة التدفئة التي تزيد قوتها على )1000( كيلووات داخل تطويقات من مادة 

غير قابلة للا�شتعال .

6 - 8 - �أن تكون الإ�ضاءة كافية في جميع مرافق المبنى ، كما يجب �أن تكون الم�صابيح من الأنواع المثبتة 

وغير القابلة للانفجار ، على �أن تكون الم�صابيح داخل حافظ منا�سب ، ويمنع ا�ستخدام الم�صابيح 

المدلاة ب�سلك.

6 - 9 - يت���م تركي���ب جميع التمدي���دات والتجهيزات الكهربائية بمعرفة جه���ة فنية متخ�ص�صة ، كما 

يج���ب المرور عليه���ا ، و�إجراء ال�صيانة اللازمة لها ب�صفة دوري���ة كل فترة للت�أكد من �صلاحيتها ، 

وتلافي ما قد يوجد من عيوب ، ويتم ذلك بمعرفة فنيين متخ�ص�صين .    

7 - الا�شتراطات ال�صحية الواجب توافرها في المطاعم والمطابخ  

يجب التقيد بلائحة الا�شتراطات ال�صحية الواجب توافرها في المطاعم والمطابخ والمقا�صف ومحلات 

الوجب���ات ال�سريع���ة وما في حكمه���ا ، ال�صادرة مـ���ن الإدارة العامـة ل�صحة البيئة بوكالـ���ة الـوزارة لل�شئون 

الفنية عام 1413هـ وما ا�ستجد عليها من تعديلات . 


