	ПРИЛОЖЕНИЕ №1

к  Положению  об  организации  летних  кафе  на  территории  Ейского  городского  поселения  Ейского  района


Рекомендуемые требования

к летним кафе, осуществляющим сезонную деятельность на территории

муниципального образования Ейский район.

Предъявляемые требования к летним кафе, соответствуют СТП 001-2003, разработанным ФГУ « Краснодарский центр стандартизации, метрологии и сертификации», Департаментом потребительской сферы и регулирования рынка алкоголя Краснодарского края, утверждены 16 апреля 2003 года.
1. Требования к территории.
1.1.Ограждение  площадки кафе от прилегающей территории ограждением в декоративном исполнении.

1.2. Наличие освещения в вечернее время

1.3. Удаленность от проезжей части дороги не менее 50 метров.

1.4. На пляжных территориях удаленность объекта от уреза воды в рамках установленных санитарных зон.

    2.  Вывеска предприятия.

 2.1. Обязательно наличие световой или обычной вывески при входе с указанием типа, фирменного названия, принадлежности, юридического адреса, режима работы предприятия.
    3.  Торговый зал для обслуживания посетителей.
         3.1. Площадь зала должна соответствовать из расчета 1,6 кв.м. на1место
          3.2. Полы должны иметь твердое покрытие
          3.3. Потолок, должен быть импровизированный виде навеса

          3.4. Оформление интерьера с использованием оригинальных  

          декоративных элементов.

          3.5. Обязательное наличие туалетов для посетителей.

3.6. Площадки с мусоросборниками должны находиться в удалении от             зоны обслуживания не менее чем на 20 метров.
3.7. Обязательно наличие стенда для посетителей.

   4.    Организация производства.
 4.1. Состав и площади помещений при условии работы на  полуфабрикатах:

 4.1.1. Для предприятий с числом посадочных мест до 50:

- производственный цех с выделением отдельных зон и столов-40   кв.м.

- моечная столовой и кухонной посуды- 10 кв.м.
4.1.2. Для предприятий с числом посадочных мест более 50:

 - цех холодных закусок-10 кв.м.

 - горячий цех -20 кв.м.

 - доготовочный цех -15 кв.м.

 - моечная столовой и кухонной посуды – 15 кв.м.

4.2. Наличие системы водопровода с подводом к раковинам холодной и горячей воды.
4.3. Наличие канализации

4.4. Наличие вентиляции

4.5. Соблюдение норм естественного освещения.

4.6. Соблюдение поточности технологических процессов.

4.7. Наличие маркированного инвентаря ( ножей и досок

4.8. Соблюдение правил мытья столовой посуды.

4.9. Своевременное прохождение персоналом медицинского обследования

4.10. Наличие у персонала санитарной одежды

4.11. Наличие профессиональной подготовки у производственного персонала.

4.12.Наличие технологических карт, на новые фирменные блюда и изделия и технико-технологических карт

4.13. Наличие на производстве действующих технологических нормативов, сборников рецептур блюд и кулинарных изделий

4.14. Наличие калькуляционных карточек

4.15. Соответствие вырабатываемой продукции установленным требованиям по качеству и безопасности

 5.      Помещения для приема и хранения продуктов.
           5.1. Площадь не менее 12 кв.м.

           5.2. Наличие стеллажей и подтоварников

 5.3. Наличие холодильного оборудования с учетом соблюдения      товарного соседства.

 6.      Служебно-бытовые помещения.

          6.1. Площадь не менее 15 кв.м.

          6.2. Наличие шкафов для переодевания персонала

          6.3. Наличие душа и туалета для персонала.

 7.       Ассортимент реализуемой продукции
          7.1. Наличие фирменных и заказных блюд

          7.2. Разнообразие ассортимента блюд, изделий и напитков.
7.3. Широкий ассортимент кондитерских изделий промышленного производства, вино-водочных и табачных изделий

 8.      Требования к мебели, посуде, приборам
 8.1. Мебель стандартная или на металлокаркасе, облегченных конструкций

8.2. Посуда фарфоровая или фаянсовая, допускается сортовая стеклянная без рисунка

8.3. Приборы из нержавеющей стали

8.4. Салфетки индивидуального использования ( полотняные или бумажные)

 9.     Требования к обслуживанию посетителей.
9.1. Форма обслуживания – официантами, барменами, допускается самообслуживание.

9.2. Наличие форменной одежды у обслуживающего персонала.

9.3. Обязательное наличие меню или прейскурантов, выполненных

машинописным или типографским способом

9.4. Музыкальное обслуживание любыми способами( аудио, видео аппаратура, живой звук) со звуковым сопровождением не превышающим 65 дБА

9.5. Наличие профессиональной подготовки обслуживающего персонала.

9.6. Оказание дополнительных услуг потребителю( вызов такси, заказ блюд на вынос и т.д)

9.7. Наличие книги отзывов и предложений

9.8. Соблюдение режима работы, согласованного органами местного управления.

9.9. Применение контрольно-кассовых машин при расчетах с потребителями.

Начальник отдела
потребительского рынка

и услуг администрации

муниципального образования 

Ейский район                                                                                    И.Ф.Кожанова
