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ТЕХНИКА БЕЗОПАСНОСТИ И САНИТАРНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ ПО 

КОМПЕТЕНЦИИ – РЕСТОРАННЫЙ СЕРВИС 

В целях обеспечения безопасности обслуживания посетителей в 

зоне соревнования участник чемпионата должен: 

- проверить состояние пола в зоне соревнования; 

- быть осторожным и внимательным у дверей проходов; 

- не использовать посуду с трещиной или щербиной, её необходимо за-

менить; 

- перенос бокалов осуществляется только на подносе, который должен 

быть застелен салфеткой или иметь не скользящее покрытие; 

- столовые и вспомогательные приборы нельзя держать в руках остри-

ем вперед, а для переноса использовать тарелку или поднос; 

- горячие блюда переносить при помощи ручника; 

- При подаче блюд на стол участник  должен следовать правилам об-

служивания; 
- бутылку с вином открывать только штопором или ключом; 

- не закалывать одежду булавкой; 

- не держать в карманах бьющиеся и острые предметы; 

- полировку ножей производить лезвием от себя. 

 

Участники соревнований обязаны строго соблюдать требования 

санитарии и правила общей гигиены: 

- подносы должны быть застланы чистыми салфетками; 

- ставить немытую посуду в отведенное для нее место; 

- поддерживать чистоту в зоне соревнования; 

- на подсобном столике не должно быть нагромождения посуды, ис-

пользованную-следует относить в моечное отделение; 

- нельзя одновременно ставить на поднос подаваемые блюда и исполь-

зованную посуду; 
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ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

КОФЕМАШИНЫ 

В начале работы: 

- проверить наличие электричества; 

- проверить наличие воды в системе \ в бутыли; 

- открыть краны для забора воды; 

- убедиться в наличии воды в бойлере выше минимально допустимого 

уровня; 

- проверить исправность дренажа; 

- включить кофемашину; 

- дождаться выхода машины на рабочий режим; 

- включить пролив воды из группы без установленного холдера; 

- сварить и вылить первые 5 – 6 порций. 

В процессе работы: 

- следить за параметрами работы по датчику давления в бойлере (1,1 – 

1,5 атм.) 

- использовать прогретые чашки; 

- в ожидании очередного заказа холдер необходимо держать в группе. 

В конце работы: 

- почистить «взрывной» клапан; 

- отсоединить и положить пароотводные трубки или наконечник паро-

отводной трубки в раствор соды на ночь; 

- извлечь фильтр из холдера, почистить и положить в раствор соды; 

- не оставлять холдер в группе после завершения работы; 

- почистить сливной поддон и дренажный шланг; 

- протереть корпус. 
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ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ КОФЕМОЛКИ 

В начале работы: 

- загрузить свежие зерна в бункер для зерен; 

- смолоть несколько порций для очистки жерновов и выбросить; 

- очистить бункер для молотого кофе от остатков; 

- настроить требуемый помол. 

В процессе работы: 

- следить, чтобы в бункере было достаточное количество молотого ко-

фе для работы; 

- не засыпать в бункер для зерен молотый кофе, иначе забьются жерно-

ва; 

- не допускать продолжительной работы кофемолки с плоскопарал-

лельными жерновами, чтобы кофе не пережигался от трения; 

- исключить попадание посторонних предметов в бункер с целыми и 

молотыми зернами. 

В конце работы: 

- очистить бункер для кофейных зерен, поместив остатки в герметич-

ную упаковку; 

- домолоть находящиеся внутри кофемолки зерна; 

- очистить бункер для молотого кофе, выбросив остатки; 

- почистить дозатор сухой щеткой или кисточкой. 
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Техника безопасности при работе с ножом 

     Ненадлежащее использование кухонных ножей является самой распро-

страненной причиной несчастных случаев. 

Будьте предельно осторожны в обращении с ножами! 

 Соблюдение всех перечисленных ниже пунктов - залог вашей безопас-

ности. 

Основные правила работы с ножом: 

 не работать с ножом в направлении к своему телу; 

 крепко держать рукоятку ножа; 

 использовать только хорошо заточенные ножи и инструменты; 

 следить, чтобы руки и рукоятка ножа были сухими; 

 не оставлять нож в положении режущей кромкой вверх; 

 не оставлять нож вколотым в продукты или между ними; 

 не пытаться поймать падающий нож; 

 переносить нож лезвием вниз, вдоль тела или использовать специаль-

ные чехлы; 

 хранить ножи в специально отведенных местах; 

 не направлять острие ножа в сторону других людей; 

 не использовать кухонный нож не по назначению; 

 не использовать нож со сломанной рукояткой или поврежденным лез-

вием; 

 мыть нож после каждого применения. 

 


