Забележка: В Закона за здравето (ЗЗ) е предвидено издаването на подзаконови нормативни актове по прилагането му във връзка с осигуряване на здравословна жизнена среда, които да регламентират здравните изисквания при проектиране и изграждане на обекти с обществено предназначение. Съгласно § 38 от ПЗР на ЗЗ подзаконовите нормативни актове по прилагане на ЗЗ следва да бъдат приети в едногодишен срок от влизането на ЗЗ в сила (т. е. до 31.12.2005 г.). До тогава на основание § 39 от ПЗР на ЗЗ издадените нормативни актове по отменения Закон за народното здраве (ЗНЗ) се прилагат, доколкото не противоречат на новия Закон за здравето. Поради това посочените в настоящата процедура подзаконови нормативни актове ще се прилагат до издаването на актовете по приложение на ЗЗ, доколкото не му противоречат.
След приемането на съответните подзаконови нормативни актове по прилагане на ЗЗ относно здравните изисквания при проектиране и изграждане на обекти с обществено предназначение, процедурата ще бъде приведена в съответсвие с тях.
Цел на процедурата
Настоящата процедура има за цел да представи здравните изисквания при проектиране и изграждане на проекти с обществено предназначение. По смисъла на § 1, т. 9 от ЗЗ "обекти с обществено предназначение" са:
а) водоизточници и минерални водоизточници, водоснабдителни обекти, съоръжения и мрежи за питейно-битово водоснабдяване;
б) плувни басейни, плажове и места за къпане;
в) средства за подслон - хотели, мотели, вилни и туристически селища, места за настаняване - пансиони, почивни станции, семейни хотели, самостоятелни стаи, вили, къщи, бунгала, къмпинги, както и туристически хижи - туристически хижи, туристически учебни центрове и туристически спални;
г) спортни обекти - стадиони, спортни зали, игрални площадки, фитнес центрове и зали;
д) театри, киносалони, концертни зали, компютърни и Интернет зали, игрални зали;
е) бръснарски, фризьорски и козметични салони, обществени бани, перални, сауни, обществени тоалетни;
ж) гробищни паркове;
з) предприятия за производство и търговия на едро с лекарства, аптеки, дрогерии и оптики;
и) предприятия за производство, съхраняване и търговия с козметични средства;
к) железопътни гари, летища, пристанища, автогари, метростанции;
л) бензиностанции, газостанции;
м) транспортни средства за обществен превоз - влакове, самолети, кораби, автобуси, трамваи, тролеи, метровлакове, транспортни средства със специално предназначение - санитарни автомобили за болни, лекарства и консумативи, автомобили за превоз на храни, автомобили за превоз на тленни останки;
н) предприятия за производство, съхраняване и търговия с храни, заведенията за хранене и развлечения, както и заведения за хранене, прилежащи към туристически хижи - туристически столови, туристически бюфети и туристически столови със сервитьорско обслужване;
о) детски ясли и градини и заведения за социални услуги за деца и ученици, училища и висши училища, ученически и студентски общежития, школи - музикални, езикови, спортни, и центрове за работа с деца;
п) лечебни и здравни заведения, здравни кабинети;
с) обекти с източници на йонизиращи лъчения;
т) обекти за производство, съхраняване и търговия с химични вещества, препарати и продукти;
у) селскостопански аптеки.
Компетентни органи
Националната система по здравеопазване се ръководи от министъра на здравеопазването, който осъществява контрол върху дейностите по опазване на здравето на гражданите и държавния здравен контрол - чл. 5, ал. 1, т. 1 от ЗЗ. 
С цел осигуряване на здравословна жизнена среда държавата, общините, юридическите и физическите лица осъществяват дейността си, като осигуряват опазването на жизнената среда от вредно въздействащите върху здравето на човека биологични, химични, физични и социални фактори. При осъществяване на дейността си юридическите и физическите лица са длъжни да спазват установените здравни изисквания - чл. 31 от ЗЗ. 
Министърът на здравеопазването ръководи националната система за анализ, оценка и контрол на шума в урбанизираните територии и обществените сгради, замърсителите в храните и питейните води. Министърът на здравеопазването анализира и оценява факторите на жизнената среда на национално равнище и предлага мерки за ограничаване на вредното им въздействие върху здравето на гражданите. Регионалните инспекции за опазване и контрол на общественото здраве (РИОКОЗ) наблюдават, анализират и оценяват факторите на жизнената среда на територията на областта и предлагат мерки за ограничаване на вредното им въздействие върху здравето на гражданите - чл. 32 от ЗЗ. 
Здравните изисквания при проектирането и изграждането на обекти с обществено предназначение се определят с наредба на министъра на здравеопазването и министъра на регионалното развитие и благоустройството - чл. 34, ал. 1 от ЗЗ. 
Здравните изисквания за обектите с обществено предназначение, продуктите и стоките със значение за здравето на човека и дейностите със значение за здравето на човека, както и максимално допустимите нива на фактори на жизнената среда се определят с наредби на министъра на здравеопазването, доколкото с друг закон не е предвидено друго - чл. 34, ал. 2 от ЗЗ. 
Здравните изисквания към лицата, работещи в детските заведения, специализираните институции за деца и възрастни, водоснабдителните обекти, предприятията, които произвеждат или търгуват с храни, бръснарските, фризьорските и козметичните салони се определят с наредба на министъра на здравеопазването - чл. 34, ал. 3 от ЗЗ. 
Държавен здравен контрол
За осигуряване на защита на здравето на гражданите на територията на Република България се извършва държавен здравен контрол за спазване и изпълнение на установените с нормативен акт здравни изисквания за обектите с обществено предназначение, продуктите, стоките и дейностите със значение за здравето на човека и факторите на жизнената среда - чл. 11 от ЗЗ. 
Съгласно чл. 12 от ЗЗ органи на държавния здравен контрол са главният държавен здравен инспектор на Република България, регионалните инспекции за опазване и контрол на общественото здраве (РИОКОЗ) и Националният център по радиобиология и радиационна защита (НЦРРЗ). Държавният здравен контрол се извършва от държавни здравни инспектори в Министерството на здравеопазването, РИОКОЗ и НЦРРЗ. Държавните здравни инспектори в Министерството на здравеопазването и РИОКОЗ са държавни служители.
Главният държавен здравен инспектор организира и ръководи държавния здравен контрол.
Държавната политика по опазването на общественото здраве и държавният здравен контрол на територията на съответната област се осъществяват от РИОКОЗ. Държавен здравен контрол за спазване на изискванията за защита на лицата от въздействието на йонизиращи лъчения се осъществява от определени от министъра на здравеопазването РИОКОЗ и от НЦРРЗ - чл. 15, ал. 1 и 2 от ЗЗ. Съгласно чл. 17, ал. 1, т. 1 от ЗЗ една от основните дейности на РИОКОЗ е да осъществяват дейност по контрол поспазването на здравните изисквания към обектите с обществено предназначение, продуктите, стоките и дейностите със значение за здравето на човека и факторите на жизнената среда.
Държавният здравен контрол се извършва систематично - без предварително уведомяване, и насочено - при постъпили сигнали от граждани, държавни и общински органи и организации, както и при наличие на други данни за възникнали инциденти. При провеждането на държавния здравен контрол държавните здравни инспектори имат право:
1. на свободен достъп до обектите, продуктите, стоките, дейностите и лицата, подлежащи на контрол;
2. да изискват сведения и документи и да получават копия от тях на хартиен и/или електронен носител;
3. да вземат проби и образци за лабораторни анализи в количества, необходими за извършване на изследвания;
4. да разпореждат извършване на прегледи и изследвания за оценка на здравословното състояние на лицата по чл. 34, ал. 3 от ЗЗ (лицата, работещи в детските заведения, специализираните институции за деца и възрастни, водоснабдителните обекти, предприятията, които произвеждат или търгуват с храни, бръснарските, фризьорските и козметичните салони);
5. да предписват отстраняване от работа на лица, които са болни или заразоносители и представляват опасност за здравето на околните;
6. да предписват провеждане на задължителни хигиенни и противоепидемични мерки, като определят срокове за тяхното изпълнение;
7. да поставят удостоверителни знаци в случаите по чл. 38 и 39 от ЗЗ (при неспазване на здравните изисквания в обекти с обществено предназначение и при съмнение за безопасността на продукти, стоки и дейности със значение за здравето на човека);
8. да съставят актове за установяване на административни нарушения;
9. да правят предложения за принудителни административни мерки, предвидени в закон.
Принудителните административни мерки се налагат със заповед на директорите на РИОКОЗ. Условията и редът за упражняване на държавен здравен контрол се определят с наредба на министъра на здравеопазването - чл. 19, ал. 1 - 4 от ЗЗ. 
Органите на държавния здравен контрол участват в състава на експертните съвети по устройство на територията, съгласуват при необходимост устройствени схеми и планове, участват в оценката на съответствието на инвестиционните проекти, когато тя се извършва с приемане от експертен съвет на одобряващата администрация или по искане на физически или юридически лица, дават становище по готовността на строежите за въвеждането им в експлоатация по реда на Закона за устройството на територията - чл. 35 от ЗЗ. 
При неспазване на здравните изисквания за обектите с обществено предназначение, за продуктите, стоките и дейностите със значение за здравето на човека и на максимално допустимите нива на факторите на жизнената среда държавните здравни инспектори дават задължителни предписания и определят срок за отстраняване на нарушенията. При неизпълнение на задължителните предписания в определения срок директорът на РИОКОЗ, съответно директорът на НЦРРЗ, издава заповед за спиране експлоатацията на обекта или на части от него или за спиране на съответната дейност до отстраняване на нарушенията.
В случаите, когато е налице непосредствена опасност за живота и здравето на хората, за разпространение на заразни заболявания или за възникване на отравяния, държавните здравни инспектори спират незабавно с предписание експлоатацията на обекта или на части от него или на съответната дейност, определят мерки за отстраняване на нарушенията и незабавно уведомяват директора на РИОКОЗ. Директорът на РИОКОЗ, съответно директорът на НЦРРЗ, в срок до 24 часа от спирането на обекта издава заповед, с която потвърждава или отменя даденото предписание за спиране експлоатацията на обекта или на съответната дейност. При изпълнение на задължителните предписания и определените мерки органът, издал заповедта, разрешава със заповед възстановяването на дейността или експлоатацията на обекта - чл. 38 от ЗЗ. 
Хигиенни норми и изисквания и санитарни правила към обектите
Хигиенните норми и изисквания и санитарните правила към обектите, подлежащи на държавен санитарен контрол, се съдържат в подзаконови нормативни актове, издадени на основание отменения Закон за народно здраве и правилника за прилагането му и са в зависимост от предназначението и вида на обекта.
I. Обекти за производство, търговия и предлагане на храни
Правната уредба е в Наредба № 7 от 08.04.2002 г. на МЗ и МЗГ за хигиенните изисквания към предприятията, които произвеждат или търгуват с храни и към условията за производство и търговия с качествени и безопасни храни. 
Наредбата се прилага за обектите, в които се осъществява производство или търговия с храни независимо от вида на тяхната собственост и начина на стопанисване.
Хигиенните изисквания към тези обекти се отнасят до:
1. проектирането, изграждането и устройството на помещенията им;
2. технологичното оборудване;
3. режима на експлоатация и поддържане на обекта и използваните за целта средства.
Хигиенните изисквания към условията за производство и търговия с качествени и безопасни храни се отнасят до:
1. входящия контрол и съхранението на храните и опаковъчните материали;
2. технологичната преработка, производствения контрол и съхранението на готовата продукция;
3. транспорта на храните;
4. предлагането и продажбата на храните;
5. личната хигиена на работещите.
Подготовката, преработването, производството, приготвянето, пакетирането, съхранението, транспортът, предлагането за продажба и сервирането на храните се извършват по начин, който не води до замърсяването им.
Терените, на които се разкриват обектите, трябва да отговарят на изискванията на Наредба № 7 от 1992 г. за хигиенните изисквания за здравна защита на селищната среда. 
Теренът на обектите трябва да е над нивото на подпочвените води и с подходящ наклон за оттичането на повърхностните води.
Обектите се проектират, изграждат и устройват по начин, който осигурява:
1. разделяне на първичната обработка на суровините и полуфабрикатите от тяхната последваща преработка;
2. последователност на технологичния процес за недопускане по време и между извършването на отделните операции на взаимно вредно влияние между суровините, готовата продукция и отпадъците, между готовата продукция и непочистен инвентар или съдове и между почистените и непочистените съдове и прибори;
3. работно пространство, което да позволява извършване на всички дейности, съгласно хигиенните изисквания;
4. лесно и ефикасно прилагане на процесите на почистване и дезинфекция;
5. недопускане на контакт на храните с токсични материали, попадане на чужди тела в храните, натрупване на прах, кондензация на пари и развитие на плесени по технологичното оборудване и повърхностите на помещенията;
6. необходимите температурни условия за осъществяване на производствения процес;
7. складова база и съоръжения за разделно съхранение на суровините, опаковъчните и спомагателните материали и готовите храни;
8. складове и съоръжения с капацитетни възможности за разделно съхранение на различните групи храни при температурни условия, указани от производителя, снабдени с устройства за отчитане и/или записване на поддържаните температури;
9. условия за поддържане на личната хигиена на персонала и изграждане на санитарно-технически съоръжения;
10. защита срещу достъпа на вредители, както и на замърсители на околната среда.
Обектите се захранват с необходимото количество течаща топла и студена вода, отговаряща на изискванията на Наредба № 9 от 2001 г. за качеството на водата, предназначена за питейно-битови цели. 
Канализационната система на обекта се включва към централната канализационна система на населеното място с капацитетни възможности, които отговарят на производствените нужди, проектирана и изпълнена по начин, който не допуска риск от замърсяване на храните.
Осветлението в различните групи помещения на обектите трябва да отговаря на изискванията на БДС 1786 "Осветление. Естествено и изкуствено".
В обектите се осигурява естествена или механична общообменна вентилация за отвеждане на замърсения въздух и недопускане на прегряване, запрашаване и кондензация на пари.
В обектите се осигуряват санитарно-битови помещения за персонала, които включват помещения за отдих, съблекални, бани и тоалетни, напълно отделени и без директна връзка с производствените помещения, залите за хранене или продажба на храните.
В обектите за обществено хранене се осигуряват тоалетни и за посетителите, осигурени с миещи средства и възможности за подсушаване на ръцете.
Технологичното оборудване трябва да отговаря на следните хигиенни изисквания:
1. да е с технически, конструктивни и експлоатационни възможности, които осигуряват протичането на производствения процес или предлагането на храните по начин, който не води до замърсяването им;
2. да има конструкция, която позволява ефективното му почистване, измиване и дезинфекция;
3. да се поддържа чисто и в техническа изправност;
4. да има гладки повърхности без пукнатини и дефекти;
5. да е инсталирано по начин, който осигурява достъп за ефективно почистване на пространствата около и под него.
Всички повърхности, които влизат в контакт с храните, се почистват, измиват и дезинфекцират след всяка употреба, след всяко прекъсване на извършваната технологична операция, а когато се използват непрекъснато - периодично, през определени интервали.
Почистените и дезинфекцирани работни повърхности, съдове и инвентар трябва да отговарят на следните микробиологични показатели:
1. общ брой на мезофилните аеробни и факултативно анаеробните микроорганизми:
а) за повърхностите на технологичното оборудване - не повече от 100 КОЕ/кв. см;
б) за трапезна посуда - не повече от 300 КОЕ/кв. см за цялата повърхност;
2. колиформи - да не се установяват в смивове и отривки от технологичното оборудване и трапезната посуда;
3. патогенни микроорганизми - да не се установяват в смивове и отривки от технологичното оборудване и трапезната посуда.
Транспортните и потребителските опаковки, предназначени за многократна употреба, се измиват и при необходимост се дезинфекцират преди всяка употреба.
В обектите се приемат, съхраняват и предлагат само храни, произведени в предприятия, регистрирани по Закона за храните. 
Входящият контрол на храните и опаковъчните материали и на придружаващата ги документация се извършва от упълномощено лице от персонала преди приемането им в обекта, което вписва в дневник за входящия контрол на приетите храни и опаковъчни материали следните данни: име на производителя, дата на приемане (а за бързоразвалящите се продукти - и час на приемане), номер на партидата, прието количество, вид на използвания транспорт, вид на придружаващата съответния продукт документация.
В обектите трябва да се съхранява информация за производителя на закупените непакетирани храни, като за продуктите от животински произход - и ветеринарномедицинският регистрационен номер на предприятието производител и/или номерът на ветеринарномедицинското свидетелство.
Технологичната обработка на суровините и полуфабрикатите се извършва по начин, който осигурява запазването на качеството, хранителната и биологичната им стойност и не довежда до замърсяването им с механични примеси, химични вещества и микроорганизми и създаването на условия за поява на нежелани органолептични, физико-химични, микробиологични и ензимохимични промени в тях.
Първичната обработка на суровините и полуфабрикатите се извършва в обособени и обозначени помещения или работни места.
В обектите се използват опаковъчни материали, които са разрешени за контакт с храни, не променят качествата на храната и осигуряват защитата й от повреди и замърсяване.
Произвежданите в обектите храни трябва да отговарят на технологичната документация за производството им, която е част от системата за вътрешен контрол и включва:
1. определение и описание на храната;
2. влагани суровини и опаковъчни материали;
3. органолептични, физико-химични и микробиологични показатели и норми, на които трябва да отговаря готовата храна;
4. методи за вземане на проби и за анализ за всеки показател по т. 3;
5. описание на технологичния процес;
6. начин на опаковане, етикетиране и маркировка на готовата храна.
Не се допуска съвместното транспортиране на:
1. храни и опасни химични вещества, препарати и продукти;
2. храни, годни за човешка консумация, и такива с признаци на развала, замърсяване и повредени транспортни опаковки;
3. храни и живи животни;
4. сурови месо и месни полуфабрикати с месни изделия, готови за директна консумация;
5. риба и рибни продукти с други храни.
В обектите за обществено хранене трябва да се прилагат методи на кулинарна обработка на храните, които осигуряват:
1. достигане на пълна кулинарна готовност;
2. максимално запазване на хранителната и биологичната стойност на вложените продукти;
3. унищожаване на патогенни и други нежелани микроорганизми;
4. недопускане образуването на вредни вещества и продукти в резултат на топлинната обработка.
В обектите за търговия с храни се осигуряват отделни щандове и/или витрини, оборудвани с отделен инвентар (везни, прибори и др.) за продажбата на отделните групи храни.
Не се разрешава продажбата на храни, които са:
1. с повредени опаковки, с нечетливи или липсващи етикети;
2. негодни за консумация от хора в резултат на развала, замърсяване, неправилно съхранение или по други причини;
3. транспортирани, съхранявани или предлагани при условия, които не отговарят на изискванията по цитираната наредба.
В тези обекти не може да се продават следните нехранителни стоки:
1. препарати за растителна защита;
2. лекарства;
3. дезинсекционни и дератизационни препарати;
4. петролни продукти;
5. строителни материали.
Продажбата на тютюневи изделия и бутилирани вина и спиртни напитки в обектите се разрешава при условие, че за тях са осигурени:
1. обособени складови помещения или площи за съхранението им;
2. отделни щандове или витрини за продажба.
Временните обекти за търговия с храни се разполагат, проектират, конструират, изграждат и поддържат по начин, който предпазва храните от замърсяване и ограничава достъпа и размножаването на вредители.
Временен обект се устройва на място в близост със санитарен възел и се осигурява с достатъчно количество вода за питейно-битови нужди.
Не се разрешава продажбата на открити щандове на следните храни:
1. месо, месни продукти и птици;
2. риба и рибни продукти;
3. мляко и млечни продукти, маргарин;
4. малотрайни сладкарски изделия;
5. шоколад, шоколадови изделия и яйца, когато температурата на атмосферния въздух е по-висока от 15°С;
6. хляб, хлебни и тестени изделия;
7. кулинарни изделия.
Всяко лице, заето в производството и търговията с храни, подлежи на предварителни и периодични медицински прегледи съгласно изискванията на Наредба № 15 от 27.06.2006 г. за здравните изисквания към лицата, работещи в детските заведения, специализираните институции за деца и възрастни, водоснабдителните обекти, предприятията, които произвеждат или търгуват с храни, бръснарските, фризьорските и козметичните салони. 
Лицата, които влизат в контакт с храните, са задължени да носят индивидуално работно облекло, изпълнено в светли цветове, и средства за прибиране на косите (шапки, кърпи и други подобни), а където е необходимо - и предпазни ръкавици.
В помещенията, където се съхраняват, преработват и предлагат храните, не се допускат действия, които биха довели до замърсяването им, като хранене, пушене, съхранение на лични вещи и др.
Производителите и търговците на храни са длъжни да осигуряват съхранението в обектите на следната информация, която се предоставя при поискване от органите на държавния контрол върху храните:
1. документи и данни, предоставяни от производителите и доставчиците на суровини, полуфабрикати, храни, опаковъчни материали и технологично оборудване;
2. документация и данни, свързани с въвеждането и прилагането на системата за вътрешен контрол за осигуряване безопасността на храните;
3. инструкции, ръководства и други материали за провежданите дейности в обекта;
4. документи за съхранението и дистрибуцията на храните;
5. документация и данни за проведено обучение на работещите по основните въпроси на хигиена на храните в съответствие с професионалната им дейност, в които са вписани участвалите представители на персонала, лекторите и темите, по които е проведено обучението;
6. разрешение от органите на държавния контрол върху храните за въвеждане на обекта в редовна експлоатация;
7. книга за санитарно-хигиенното състояние (уч. ф. 153 на МНЗ) и/или книга за ветеринарно-санитарното състояние на обекта;
8. технологичната документация.
Не се разрешава производството, продажбата или предлагането на храни, които не са вписани в разрешението за въвеждане на обекта в редовна експлоатация.
Производителите и търговците на храни са длъжни да определят всеки етап на извършваната от тях дейност, който е критичен за безопасността на храните, както и да осигурят определянето, внедряването, постоянното прилагане и преразглеждането на адекватни за безопасността на храните процедури.
Производителите и търговците на храни осигуряват работното облекло на персонала, както и условията за съхраняването и изпирането му.
II. Обекти за временно настаняване
Правната уредба е в Наредба № 15 на МЗ за хигиенните изисквания към устройството и експлоатацията на обекти за временно настаняване. 
С тази наредба се уреждат хигиенните изисквания към устройството, обзавеждането и експлоатацията на обекти за временно настаняване - хотели, мотели, къмпинги, почивни домове, туристически хижи и спални и др.
На територията на тези обекти не се допуска разкриването на дейности, които отделят вредности в околната среда.
Обектите се захранват с необходимото количество вода, отговаряща на изискванията на БДС 2823-83. Вода за пиене.
Не се допуска обзавеждането на жилищните помещения в обектите с легла на две нива, нарове и походни легла.
Собствениците или стопаните на обектите осигуряват:
1. поддържане на сградния фонд и оборудването;
2. поддържане на водопроводните, канализационните, отоплителните, вентилационните, климатичните и електрическите инсталации в техническа изправност;
3. подмяна на тапетите и боядисване на помещенията веднъж на три години;
4. подмяна на подовите настилки при захабяване и нарушаване на целостта им;
5. специално работно облекло, лични предпазни средства и обувки за работещите в обектите;
6. почистващи, перилни и дезинфекционни средства;
7. постелъчно бельо и кърпи и редовната им подмяна;
8. поддържане на чистотата в обектите, като най-малко веднъж дневно помещенията се почистват и дезинфекцират съобразно предназначението им;
9. поддържане на чистотата на прилежащата към обекта територия;
10. ефективна защита на всички помещения от насекоми и гризачи и провеждане на дезинсекции и дератизации.
В битовите помещения за персонала не се разрешава съхраняването на спално бельо и инвентар.
Камериерките в обектите подлежат на ежегодни медицински прегледи. Резултатите от прегледите се нанасят в лични здравни книжки, които се съхраняват в обекта.
III. Бръснарски, фризьорски и козметични салони
Хигиенните норми и изисквания към тези обекти са определени в Наредба № 15 на МЗ за хигиенните изисквания за бръснарските, фризьорските и козметичните салони. 
Бръснарските, фризьорските и козметичните салони се откриват в самостоятелни помещения, построени или пригодени за тази цел. Към входовете се предвиждат антрета.
Мъжките и дамските работни помещения се обособяват по технологичен принцип.
Козметичните услуги за жени и мъже да се извършват в едно помещение, но с пореден график.
Салоните се проектират със следните площи за едно работно място: бръснарски (и за маникюр, педикюр) - 6 кв. м, фризьорски - 8 кв. м, козметични - 9,6 кв. м (при 2 и повече работни места - по 8 кв. м за място в отделни кабини).
Разстоянието между отделните столове в салоните трябва да бъде най-малко 1 м, а от крайния стол до стената - най-малко 0,80 м.
В козметичните салони се обособява помещение (лаборатория) за приготвяне на кола-маски с площ 2 кв. м за всяко работно място и общо най-малко 4 кв. м.
В салоните трябва да има помещение за посетителите с размери 2,5 кв. м за работно място до 10 места и по 1,5 кв. м за всяко следващо работно място. В салон до 3 работни места са необходими подходящо място за посетители и закачалка за горни дрехи на разстояние най-малко 1,5 м от работните места.
Всяко работно място се обзавежда с работна маса с плот и умивалник с топла и студена вода; във фризьорските салони - по две каски и един сешоар, а в козметичните - освен козметичен стол или кушетка за посетителите и столче на винт, както и обикновен стол и кофа с педал.
В салоните се предвижда вентилация с двукратен обмен на въздуха за 1 час, както и горни отваряеми крила на прозорците.
Салоните се водоснабдяват по БДС 2823-83. Вода за пиене. Отпадъчните води се отвеждат в канализацията на селището, а когато няма - в попивна яма.
В салоните с до 5 работни места се предвижда обща тоалетна за персонала, а с над 5 работни места - с отделения за жени и мъже.
IV. Аптеки
Правната уредба е в Наредба № 8 на МЗ за устройството, реда и организацията на работата на аптеките и номенклатурата на лекарствените продукти. 
С тази наредба се определят устройството, редът и организацията на работа в аптеките, номенклатурата на лекарствените продукти и козметичните и санитарно-хигиенни средства, които се продават в тях.
Външното и вътрешното оформление на помещенията на аптеката следва да бъдат съобразени с естеството на извършваните в нея специфични дейности.
1. Аптеката трябва да разполага с обзавеждане с гладки повърхности, които могат да бъдат бързо и лесно почиствани и дезинфекцирани.
2. Обзавеждането в аптеката и неговото разположение трябва да осигуряват лесен достъп до лекарствените продукти на работещите в нея.
3. Работните места в приемното и асистентското помещение трябва да са организирани по начин, позволяващ осъществяването на непрекъснат контрол от фармацевта върху работата на помощник-фармацевта.
В зависимост от обема на работата в приемното помещение се обособяват отделни сектори за отпускане на лекарствени продукти със и без рецепта, за продажба на козметични и санитарно-хигиенни средства.
Всеки работен сектор се обзавежда с рафтове или плотове с високо остъкляване и други, осигуряващи правилното съхранение на лекарствените продукти, както и бързо и лесно обслужване.
Лекарствени продукти, съдържащи отровни вещества, се съхраняват в шкаф със секретно/кодово заключване.
Забранява се съхраняването на лекарствени продукти, съдържащи наркотични вещества, в приемното помещение.
Асистентското помещение се оборудва с работна маса с уреди и пособия, необходими за работата на аптеката.
Складовото помещение се обзавежда със:
1. стелажи и/или затворени шкафове;
2. хладилник с достатъчен обем за съхранение на термолабилните лекарствени продукти;
3. метален шкаф или бункер за съхранение на горими и леснозапалими лекарствени продукти;
4. шкаф със секретно/кодово заключване, където се съхраняват лекарствени продукти, съдържащи отровни вещества.
Персоналът в аптеката задължително работи с работни обувки и бели престилки, на които се поставя надпис с името и квалификацията на лицето.
V. Селскостопански аптеки
Правната уредба е в Наредба № 11 за санитарно-хигиенните изисквания към устройството и работата на селскостопанските аптеки. 
С тази наредба се определят санитарно-хигиенните изисквания към устройството и работата на селскостопанските аптеки с оглед правилното съхранение и продажбата на силнодействащите отровни вещества и предотвратяване вредното им въздействие върху хората, растенията и околната среда. Съгласно тези изисквания:
- Аптеката трябва да се състои от приемно помещение, складово помещение, санитарен възел с изолационно преддверие и мивка;
- Приемното и складовото помещение трябва да са с отделни входове (за посетители и за зареждане) и да има удобна връзка между тях;
- Светлата височина на помещенията трябва да бъде най-малко 2,5 м;
- Строителните материали трябва да бъдат устойчиви на огън и химически агенти и водонепроницаеми;
- Подовите настилки трябва да са топли, лесно почистващи се, непроницаеми за течности, химически устойчиви и гладки, но без да създават опасност от плъзгане;
- Външните и вътрешните стени следва да осигуряват поне 30 минути устойчивост при пожар, а всички стени да бъдат непропускливи за течности. Вътрешните стени следва да бъдат боядисани с латексова боя, като не се допускат релефни мазилки.
Водопроводната и канализационната инсталация следва да са проектирани съгласно Норми за проектиране на водопроводни и канализационни инсталации в сгради.
В складовото помещение не се допуска канализация с подов сифон.
Аптеките трябва да са осигурени с течаща студена и топла вода, отговаряща на БДС 2823-83. Вода за пиене.
Мивките следва да са монтирани в изолационното преддверие пред санитарния възел и в склада.
Работните мебели следва да бъдат в съответствие с хигиенните и ергономичните изисквания, с гладки повърхности и с възможност за ефективно почистване, измиване и обезвреждане при замърсяване.
В склада препаратите следва да се съхраняват на рафтове и дървени скари и да бъдат подредени по групи с оглед да се избегне неблагоприятно взаимно повлияване и запалване съобразно указанията на производителя за съхранението им.
Търговското помещение се оборудва с подходяща мебел - рафтове за излагане на асортимента (само празни опаковки), щанд, бюро за консултации и др.
Помещенията и обзавеждането на селскостопанската аптека се почистват ежедневно.
