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         Приложение № 1

к Положению о присвоении 
предприятиям общественного питания 
соответствующих категорий 

ОСНОВНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ

к предприятиям общественного питания
	№

п/п
	Требования
	Тип предприятия

	
	
	Ресторан, в том числе 

вагон-ресторан
	Бар
	Кафе
	Закусочная
	Столовая
	Буфет


	Кафе,

летняя

терраса
	Кулинар-
ный

магазин

	
	Категория
	люкс
	Выс-шая
	I
	люкс
	Выс-шая
	I
	II
	I
	II
	I
	II
	II
	III
	II
	III
	II
	II


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19

	 1.
	Строения – сооружения  и требования к предприятию
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1.
	Автостоянка
	+
	+


	+


	+
	+


	+
	-
	-
	-
	-


	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	1.2.
	Вывеска: световая с художественными  элементами оформления или обычно
                         
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+


	+
	+
	+

	1.3.
	У главного  входа  отличи-     тельный  знак,  определя-ющий тип и  категорию предприятия
	+
	+
	+
	+
	  +
	    + 
	   +
	   +
	    +
	   +
	   +
	   +
	   +
	   +
	   +
	     +
	+

	1.4.
	Отдельный  вход  с  улицы  для посетителей
	+
	+
	+
	+
	+
	    +
	   +
	   +
	    +
	   +
	   +
	   +
	    -
	    -
	   -
	       -
	    -

	1.5.
	Доступ    для   снабжения       сырьем и движения персонала через  отдельный  вход, закрытый для посетителей
	+
	+
	+
	+
	+
	    +
	   +
	   +
	    +
	   +
	   +
	    +
	    +
	   +
	   +
	   -
	   +

	1.6.
	Фойе для приема и ожидания посетителей
	+
	+
	+
	+
	  +
	    -
	   -
	    -
	    -
	    -
	    -
	    +
	    -
	     -
	    -      
	    -
	    -

	1.7.
	Гардероб, размещенный в фойе     или помещении рядом с ним
	+
	+
	+
	+
	   +
	-
	   -
	    +
	    -
	    +
	    -
	    +
	    -
	     -
	    -
	    -
	    -

	1.8. 


	Вешалка в здании предприятия  
	-
	+
	+
	-
	    -
	   +
	    +
	    -
	     +
	    -
	    +
	    -
	    +
	     +
	    +
	     -
	     -

	1.9.
	Телефон для посетителей    
	+
	+
	+
	+
	    +
	   -
	    -
	    -
	     -
	    -
	    -
	    -
	    -
	     -
	     -
	    -
	     -

	1.10.
	Использование    декоративных  элементов в оформлении залов и помещений для посетителей
	+
	+
	-
	+
	+
	   -
	    -
	    -
	    -
	     -
	    -
	    -
	    -
	     -
	     -
	     -
	    -

	1.11.
	Использование  оригинальных декоративных элементов

(светильников, занавесок и т.д.)
	+
	+
	+
	+
	+
	   +
	    -
	    -
	    -
	     -
	    -
	    -
	    -
	    -
	    -
	      -
	    -

	1.12.
	Использование   декоративных  элементов, создающих единство стиля
	+
	+
	+
	+
	    +
	   +
	  -
	   +
	    -
	    +
	    -
	    +
	    -
	   -
	   -
	     -
	     -

	1.13.
	Художественные коллективы и  танцевальная площадка
	+
	+
	+
	+
	     +
	    -
	   -
	   -
	    -
	     -
	    -
	    -
	    -
	   -
	    -
	      -
	     -

	1.14.
	Банкетный  зал, отдельные кабины 
	+
	+
	+
	+
	    -
	    -
	   -
	   -
	    -
	     -
	    -
	    -
	    -
	   -
	    -
	      -
	    -

	1.15.
	Система  кондиционирования       воздуха  с автоматическим поддержанием  оптимальных параметров  температуры и

влажности
	+
	+
	+
	+
	   +
	    -
	   -
	   -
	   -
	    -
	    -   
	   -
	   -
	   -
	    -
	      -
	   -

	1.16.
	Система вентиляции,  обеспечивающая  допустимые параметры   температуры   и   влажности
	-
	-
	-
	-
	    -
	    +
	   +
	    +
	   +
	   +
	   +
	    +
	   +
	    +
	   +
	     -
	   +

	1.17.
	Центральное отопление или    другие источники тепла
	+
	+
	+
	+
	    +
	    +
	   +
	     +
	   +
	    +
	   +
	     +
	   +
	   +
	   +
	     -
	   +

	1.18.
	Горячее и холодное  водоснабжение
	+
	+
	+
	+
	    +
	    +
	    +
	    +
	    +
	     +
	    +
	     +
	    +
	    +
	   +
	      +
	    +

	1.19.
	Производство  отделено от зала декоративной стеной
	+
	+
	+
	+
	    +
	     +
	    +
	    +
	     +
	      +
	    +    
	     +
	    +
	    +    
	    +
	      -
	     -

	1.20.
	Наличие кассовых аппаратов с фискальной памятью
	+
	+
	+
	+
	    +
	    +
	    +
	     +
	     +
	     +
	    +
	     +
	    +
	    +
	    +
	+
	+

	1.21.
	Пищеблок включает  следующие помещения:

     - горячий цех

     - холодный цех              

     - совмещение  горячего

        и холодного цехов

     - буфет        

   - заготовочный цех                (овощной,  мясной,  рыбный, для нарезки  хлеба, для обработки яиц)

   - холодильные камеры 

   - холодильные шкафы   

   - моечная столовой посуды    

   - моечная кухонной посуды   

    - склад для сырья и напитков
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	1.22.


	Бельевая
	+
	+
	+
	-
	-
	    -
	    -
	    -
	     -
	    -
	    -
	       -
	    -
	      -
	     -
	     -
	    -

	1.23.


	Комната для заведующего производством
	+
	+
	+
	-
	-
	     -
	    -
	    +
	     -
	    -
	    -
	     +
	    -
	     -
	     -
	     -
	    +

	1.24.
	Кондитерский (мучной) цех
	+
	+
	+
	-
	-
	    -
	    -
	     -
	     -
	    -
	    -
	     -
	    -
	     -
	     -
	     -
	     -

	1.25.
	Помещения  для  персонала (гардероб, душ, туалет) 
	+
	+
	+
	+
	+
	    +
	    -
	     +
	    +
	    -
	    -
	     +
	    +
	     -
	    -
	    -
	    +

	1.26.
	Помещение для хранения тары и пищевых отходов
	+
	+
	+
	+
	+
	   -
	    -
	    +
	    +
	   -
	   -
	   +
	    +
	   -
	   -
	     -
	     +

	1.27.
	Туалетные комнаты  для посетителей, оснащенные  современными приспособ-лениями, проточной  горячей  и холодной водой (одна на соответствующее количество мест в зале) 
	30
	30
	40
	30
	30
	   40
	
	
	
	
	
	
	  
	  
	  
	 
	

	1.28.
	Туалеты    (исключительно для посетителей)  
	-
	-
	-
	-
	+2)
	+2)
	 +2)
	 +2)
	   +
	 +
	 +2)
	 +2)
	   +
	  +
	   +
	     +
	     -

	2.
	Оснащение и оформление интерь-еров предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.
	Полы паркетные, мрамор-ные в виде мозаики, ковра
	+
	+
	-
	+
	+
	   -
	    -
	    -
	    -
	    -
	    -
	   -
	    -
	   -
	    -
	     -
	    -

	2.2.
	Полы мозаичные,  покры-тые линолеумом, другими материалами
	-
	-
	+
	-
	-
	    +
	    +
	    +       
	    +
	    +
	     +
	    +
	    +
	    +
	    +
	    +
	    +

	2.3.
	Стены, обтянутые   тканя-ми, обоями высокого  качества с использованием  особых декоративных отделок
	+
	+
	-
	+
	+
	    -
	    -
	     -
	     -
	     -
	      -
	     -
	    -
	     -
	     -
	     -
	     -

	2.4.
	Мебель повышенной комфортности, соответствующая интерьеру помещений
	+
	+
	+
	+
	+
	    -
	    -
	    -
	   -
	    -
	     -
	    -
	     -
	    -
	     -
	     -
	    -

	2.5.
	Мебель стандартная  облегченных  конструкций,  соответствующая  интерьеру помещений
	-
	-
	-
	-
	-
	   +
	    +
	    +
	   +
	    +
	     +
	     +
	   +
	    +
	    +
	    +
	   -

	2.6.
	Столы:

   -  мягкое покрытие  

   - полиэфирное покрытие

  - гигиеническое покрытие   

  - столы,  кронштейны  для   приема пищи стоя
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	2.7.
	Кресла  (диваны, банкетки  и др.) мягкие (в фойе):

     - мягкие с подлокотниками  

   - полумягкие               
	+

-
	+

-
	+

-
	+

-
	+

-
	-

+
	-

-
	-

-
	-

-
	-

-
	-

-
	-

-
	-

-
	-

-
	-

-
	-

-
	-

-

	2.8.
	Столы различных размеров (2, 4 и 6 мест)
	În funcţie  de  condiţiile  concrete

	2.9.
	Занавеси и  портьеры из изысканных тканей
	+
	+
	-
	+
	-
	-
	-
	-


	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	2.10.
	Занавеси и  портьеры из высококачественных тканей 

	-
	-
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	2.11.


	Скатерти фирменные        


	+
	+
	-
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	2.12.


	Скатерти белые  или  цветные
	+
	-
	+
	+
	+
	-
	-
	-


	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	2.13.


	Скатерти банкетные         
	+
	+
	-
	+
	-
	-
	-
	-


	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	2.14.
	Салфетки  индивидуального пользования (полотняные)


	+
	-
	+1)
	+
	+
	+
	-
	+


	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	2.15.
	Салфетки бумажные          


	-
	-
	-
	-
	-
	-
	+
	+


	+
	-
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-

	2.16.
	Смена столового белья после обслуживания  посетителя

	+
	+
	+
	+
	+
	-
	-
	-


	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	   3.
	Оснащение инвентарем,  посудой  для   обслужива-ния (штук/мест)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.1.
	Металлическая   посуда  и

     столовые приборы:

      - из  мельхиора  или  серебра


	+


	+

	-


	+


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	
	     - из нержавеющей стали     

     - из алюминия              
	-

-
	-

-
	+1)

-
	-

-
	+

-
	+

-
	-

+
	+
-
	-
+
	+

-
	-

+
	-

+
	-

+
	-

-
	-

+
	-

-
	-

-

	3.2.
	Кокотницы
	+
	-
	-
	+
	+
	+
	-
	-


	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.3.
	Икорницы
	+
	-
	-
	+
	+
	+
	-
	-


	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.4.


	Креманки
	+
	-
	+1)
	+
	+
	+
	-
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.5.
	Кофейники
	+
	-
	+1)
	+
	+
	+
	-
	+


	+
	+
	+
	+
	-
	+
	-
	-
	-

	3.6.
	Подносы
	+
	-
	+1)
	+
	+
	+
	-
	+


	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	-

	3.7.
	Сковородка для порционных блюд


	+
	-
	+1)
	+
	+
	+
	-
	+
	-
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.8.
	Соусники
	+
	-
	+
	+
	+
	-
	-
	+
	-
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.9.
	Турочка для варки кофе по-восточному
	+
	-
	-
	+
	+
	+
	-
	+
	-
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.10.
	Ложка чайная               
	+
	-
	+1)
	+
	+
	+
	-
	+


	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-

	3.11.
	Ложка кофейная                
	+
	-
	+1)
	+
	+
	+
	-
	+


	+
	+
	-
	-
	-
	+
	-
	+
	-

	3.12.
	Ложка для консоме          
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-


	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.13.
	Приборы  для  рыбы   (нож, вилка)
	+
	-
	+
	+
	+
	+
	-
	-


	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.14.
	Прибор   закусочный  (нож, вилка)
	+
	+
	+1)
	+
	+
	+
	+
	+


	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.15.
	Прибор столовый 
(нож, вилка, ложка)
	+
	+
	+1)
	+
	+
	+
	-
	+


	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-

	3.16.
	Прибор десертный   (нож, вилка)        
	+
	+
	+1)
	+
	+
	+
	+
	-


	-
	+
	-
	-
	-
	+
	-
	-
	-

	3.17.
	Щипцы для сахара           


	+
	+
	+1)
	+
	+
	+
	+
	-


	-
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.18.
	Ведерко для льда           
	+
	+
	-
	+
	+
	+
	-
	-


	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.19.
	Щипцы для льда             
	+
	+
	-
	+
	-
	+
	-
	-


	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.20.


	Шейкер
	+
	+
	-
	+
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.21.
	Стеклянная посуда         (штук/мест), хрусталь, художественно оформленная  посуда  из стекла
	+
	+
	-
	+
	+
	+
	-
	-


	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.22.
	Сортовая  стеклянная посуда без рисунка


	-
	-
	+
	-
	-
	-
	+
	+


	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-



	3.23.
	Посуда из прессованного стекла     
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-


	-
	-
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	3.24.
	Бокалы для шампанского  
	1,5
	1,3
	1,0 1)
	1,5
	1,3
	1,3
	1,3
	1,0


	-
	-
	-
	-
	-
	1,0
	-
	-
	-

	3.25.
	Графины для вина           
	+
	+
	+ 1)
	+
	+
	+
	-
	-


	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.26.
	Рюмки  (для красного вина)

Рюмки (для белого вина)
	3,0

3,0
	2,5

2,5
	2,0 1)

2,0 1)
	3,.0

3,0
	2,5

2,5
	2,5

2,5
	2,0

2,0
	1,5

1,5


	2,5

2,5
	-

-
	-

-
	-

-
	-

-
	-

-
	-

-
	-

-
	-

+

	3.27.
	Фужеры (стаканы) для воды  
	3,0
	2,5
	2,0 1)
	3,0
	3,0
	2,5
	2,0
	2,0
	2,5
	2.5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,0
	-

	3.28.
	Рюмки  для крепких  напитков
	3,0
	2,5
	2,0 1)
	3,0
	3,0
	2, 5
	2,0
	1,5
	2,5
	2,5
	2,0
	2,0
	-
	2,0
	-
	-
	-

	3.29.


	Рюмка для аперитива       
	3,0
	2,5
	2,0 1)
	3,0
	3,0
	2,5
	2,0
	1,0
	2,5
	2,5
	2,5
	-
	-
	2,0
	-
	-
	-

	3.30.


	Рюмки ликерные             
	1,0
	0,5
	0,5
	1,0
	1,0
	0,5
	0,5
	-
	0,5
	1,0
	-
	-
	-
	1,0
	-
	-
	-

	3.31.


	Рюмки коньячные            
	1,5
	1,3
	1,0 1)
	1,5
	1,5
	1,3
	1,0
	1,0
	1,5
	1,5
	-
	-
	-
	1,0
	-
	-
	-

	3.32.


	Фужеры для коктейлей       
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	-
	+
	-
	-
	-
	+
	-
	-
	-

	3.33.
	Стаканы для  прохладительных напитков
	+
	+
	+ 1)
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-

	3.34.
	Пивные кружки    


	-
	-
	-
	-
	+
	+
	+
	+
	-
	+
	+
	-
	-
	+
	+
	+
	-

	3.35.
	Цилиндры, рюмки мерные     
	+
	+
	+ 1)
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-

	3.36.


	Приборы для специй       
	+
	+
	+1)
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	+
	-
	+
	-
	-
	-
	-
	-

	3.37.


	Солонки
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	+
	-
	+
	-
	+
	+
	+
	-
	-

	3.38.


	Пепельница
	+
	+
	+1)
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	+
	-
	-
	-
	+
	+
	-
	-

	3.39.


	Ваза для крема             
	+
	+
	-
	+
	+
	+
	-
	+
	-
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.40.


	Ваза для цветов            
	+
	+
	+1)
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	-

	3.41.


	Ваза для варенья           
	+
	+
	+1)
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.42.


	Ваза для фруктов           
	+
	+
	+1)
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.43.


	Ваза для печенья           
	+
	+
	+1)
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.44.
	Ваза для торта – С.Фарфорово-фаянсовая посуда
	+
	+
	+1)
	+
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.45.


	Фарфоровая посуда          
	+
	+
	-
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.46.


	Полуфарфоровая посуда      


	-
	-
	+1)
	-
	-
	-
	+
	+
	-
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.47.


	Фаянсовая посуда           
	-
	+
	-
	-
	-
	+
	-
	-
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-

	3.48.
	Блюдо пяти-шести- порционное, круглое диаметром 300 мм
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.49.
	Блюдо восьми-десяти- порционное, круглое диаметром 350 мм
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.50.
	Блюдо десяти-двенад-цатипорционное,  овальное диаметром 400-500 мм
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.51.
	Тарелка столовая глубокая диаметром 240мм шт./место
	1,5
	1,5
	1,51)
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	1,5
	1,5
	-
	-
	-
	-

	3.52.
	Тарелка мелкая диаметром 240 мм
	3,0
	2,5
	2,0
	1,5
	1,5
	1,0
	1,0
	2,0
	1,5
	2,0
	1,5
	2,0
	2,0
	1,5
	1,5
	-
	-

	3.53.
	Тарелка закусочная диаметром 200 мм
	3,0
	2,5
	2,0
	1,5
	1,5
	1,0
	1,0
	2,0
	1,5
	2,0
	1,5
	2,0
	2,0
	1,5
	1,5
	-
	-

	3.54.
	Тарелка десертная  диаметром 170 мм
	1,5
	1,5
	1,0
	1,5
	1,5
	1,0
	1,0
	1,0
	1,0
	1,0
	-
	-
	-
	1,0
	-
	-
	-

	3.55.
	Тарелка пирожковая диаметром 150 мм
	3,0
	2,5
	2,0 1)
	1,5
	1,5
	1,5
	1,0
	1,0
	1,5
	2,0
	1,5
	2,0
	2,0
	1,5
	1,5
	-
	-

	3.56.
	Чашка чайная с блюдцем     
	2,5
	2,0
	1,5 1)
	2,5
	2,5
	2,0
	1,5
	1,5
	1,5
	2,0
	-
	-
	-
	2,0
	-
	+
	-

	3.57.
	Чашка кофейная с блюдцем   
	2,5
	1,0
	1,0 1)
	2,5
	-
	-
	-
	-
	1,0
	1,0
	1,0
	-
	-
	1,0
	-
	+
	-

	3.58.
	Чашка бульонная с блюдцем  
	1,5
	1,0
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.59.
	Чашки для консоме          
	1,5
	+


	+1)
	-
	+
	+
	-
	-
	-
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.60.
	Чайник
	+
	+
	+1)
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	-

	3.61.


	Ваза для салата            


	+
	+
	-
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3.62.
	Ваза для салфеток          


	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-

	3.63.
	Рюмка-подставка для яиц    


	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	4.
	Оформление меню,  ассортимента кулинарной продукции


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.1.
	Меню и прейскурант  цен с  эмблемой  предприятия:

     - напечатанные  типографским способом

     - напечатанные  машинописным способом

     - оформленные другими  способами
	+

-

-


	+

-

-


	-

+ 1)

+


	+
-

-
	+

-

-


	+

-

-


	-

+

-


	-

+

-


	-

+

-


	-

+

-


	-

-

+


	-

-

+


	-

-

+


	-

-

+


	-

-

+


	-

-

+


	-

-

-



	
	     - обложка  из  мелованной бумаги
     - обложка  из  картона, кожезаменителя

     - напечатанные  на  одном из языков международного общения

     - напечатанные   на  двух языках   международного общения

     - прейскурант цен на алкогольные и  прохладительные напитки
	+
+

-
+

+
	+

+

+
+
+
	-

-

-
-

+
	+
+

-

+

+
	+

-

+

+
+
	+

+

-

-

+
	-

-

-

-

+
	-

-

-

-

+
	-

-

-

-

+
	-

-

-

-

+
	-

-

-

-

+
	-

-

-

-

+
	-

-

-

-

+
	-

-

-

-

+
	-

-

-

-

+
	-

-

-

-

+
	-

-

-

-

+

	4.2.
	Печатная реклама  (пригласительные билеты, буклеты и др.)

	+
	+
	+1)
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	4.3.
	Ассортимент,  состоящий преимущественно  из оригинальных,  изысканных,  заказных и фирменных национальных  блюд,  изделий и напитков

	+
	+
	-
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	+
	+

	4.4.
	Ассортимент     коктейлей, пуншей, грогов и  других смешанных   напитков,  соков, закусок,   десертов,  кондитерских изделий,  национальных блюд в соответствии со специализацией, возможна продажа порционных блюд


	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	4.5.
	Разнообразный ассорти-мент  блюд и изделий  с учетом специфики обслуживания контингентов посетителей и рационов питания. Возможна продажа порционных блюд
	-
	-
	+1)
	-
	-
	-
	-
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	-

	4.6. 
	Выполнение  особых пожеланий посетителя  по  приготовлению  блюд в его присутствии 
	+
	+
	-
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	5.
	Персонал предприятия
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.1.
	Обслуживание осуществляется:

     - официантами

     - барменами

     - буфетчиками,  продавцами  

     - самообслуживание 

       
	+

+

-

-
	+

-

-

-
	+1)

-

-

-
	+

+

-

-
	+

-

-

-
	+

-

-

-
	+

-

-

-
	+

-

-

-
	-

-

+

+
	-

+

-

-
	-

-

+

+
	-

-

+

+
	-

-

+

+
	-

+

-

-
	-

+

-

-
	-

+

+

-
	-

-
+
-

	5.2.


	Квалификационные  требования к персоналу:

     - наличие высших  квалификационных разрядов у поваров, кондитеров,  официантов, барменов, буфетчиков,   имеющих  специальное  образование и прошедших профессиональную подготовку, а также знание   официантами  и барменами хотя бы  одного иностранного  языка  международного общения


	+
	+


	-


	+
	+


	+


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-


	-



	
	     - наличие специального образования  и  квалификационных разрядов у поваров,   кондитеров,  официантов,     буфетчиков, постоянное совершенствование их мастерства
	-
	-
	+
	-
	-
	-
	+
	+
	+
	+
	+


	+
	+
	+


	+
	+
	+

	5.3.
	Наличие у  обслуживаю-щего  персонала фирменной  одежды с эмблемой предприятия и специальной обуви
	+
	+
	+1)
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	-

	5.4.


	 Наличие санитарной одежды  


	+
	+
	+ 1)
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	5.5.
	Выступление   вокально-инструментальных  ансамблей, солистов


	+
	+
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	5.6.
	Любые  виды  музыкального обслуживания с исполь-зованием  музыкальных  автоматов,  звуко-, видеовос- производящей аппаратуры
	-
	-
	+1)
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	6.
	Дополнительные услуги потребителям
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6.1.
	Вызов такси                
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	
	-
	-
	-

	6.2.
	Продажа в фойе  сувениров, цветов, табачных изделий
	+
	+
	-
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	 6.3.
	Предварительное бронирование мест
	+
	+
	-
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-


ПРИМЕЧАНИЯ:

1) – требования для вагонов-ресторанов;
2)  – для предприятий     общественного    питания,  размещенных  в публичных учреждениях  (гостиницы, рынки, вокзалы, кинотеатры,  театры,  стадионы  и  другие спортивные  комплексы,  зоны  отдыха  и  пр.),  наличие  туалетов не обязательно. 
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