
 

 



1. Описание компетенции 

1.1. Актуальность компетенции 

По   р - чело ек, профессией которого я ляется пригото ление пищи. 

Хорошего по  р  иногд  н зы  ют  олшебником,  едь он может из с мых обычных 

продукто  пригото ить н стоящий шеде р, который дост  ит р дость и н сл ждение людям. 

Пригото ить что-то быстро и д же  кусно может к ждый, но по  р  дел ют с продукт ми 

нечто большее. Они не просто следуют требо  ниям рецептур,   нужной пропорции 

смеши  я ингредиенты и до одя продукты до гото ности. Обширные позн ния   сфере 

физиологии, химии, изобр зительного искусст  ,   т кже чу ст о меры и особ я интуиция 

формируют то, что мы н зы  ем кулин рными шеде р ми. 

В н стоящее  ремя профессия по  рское дело я ляется одной из с мых популярных и 

 кту льных профессий   мире. Не к ждый м стер с оего дел  может пригото ить быстро и к 

тому же  кусно. Искусных по  ро  ч сто именуют м стер ми с оего дел , которые  елич ют 

шеде р ми или произ едениями искусст  . Гл  ной целью  ысокок  лифициро  нного 

по  р  я ляется не просто утоление голод  посетителей, 

  донесение до них определенного н строения и ощущений, к чест енно подбир я 

сочет ние  ром то  и  кус  и изыск нно оформляя блюдо. С мой   жной особенностью 

д нной профессии я ляется н личие у по  р  очень р з итого  осприятия  кус  и тонкого 

обоняния. 

К к и люб я специ льность, профессия по  р имеет преимущест  . Несомненными 

плюс ми я ляются непрекр щ ющийся спрос н  этот  ид деятельности, ш нс н  

прод ижение по к рьерной лестнице и ус оение необходимых и полезных умений. 

По  р  осущест ляют с ою деятельность   сфере услуг. Пригото лением пищи 

з ним ются по сюду: столо ые предприятия и орг низ ций, учебные з  едения, к фе, 

рестор ны и б ры, торго о-р з лек тельные учреждения и т.д. 

К рьерный рост   д нной профессии берет с ое н ч ло с помощник  по  р . З тем, 

достойно  ыполняя с ои обяз нности, чело ек приобрет ет ст тус по  р  соот етст ующего 

н пр  ления. 

Акту льность профессии по  р  з ключ ется   постоянном спросе, т. к. пит ние для 

к ждого чело ек  я ляется неотъемлемо   жным процессом   жизнедеятельности орг низм . 

Пр ктически   к ждом з  едении, будь то школ  или пр  ительст енное учреждение, есть 

столо ые. С к ждым днем откры  ется  се больше и больше р зличных з  едений, которые 

предл г ют огромный  ссортимент блюд. В любом солидном з  едении р бот ет ср зу 

несколько по  ро . В последнее  ремя особую популярность получили  се озможные ф ст 

фуды и пиццерии, требующие непреры ной р боты по  ро . 

Сегодня м стер  с оего дел  – по  р  нужны  сем,  ысок ш нс н йти р боту, к к 

н чин ющему по  ру, т к и  ысокок  лифициро  нному, которому с удо ольст ием 

предлож т место   престижном и дорогом рестор не. 

1.2. Профессии, по которым участники смогут трудоустроиться 

после получения данной компетенции 

После ос оения д нной компетенции согл сно ГОСТ Р 57958-2017 Усло ия труд  

ин  лидо , уч стники могут трудоустроиться по профессии - по  р, кондитер. 

К потенци льным р ботод телям уч стнико  д нной компетенции относятся 

госуд рст енные учреждения, ч стные орг низ ции м лого, среднего и крупного 

предприним тельст  : от холдинго  до инди иду льных предприним телей. Уч стники т к 

же могут быть с мостоятельными инди иду льными предприним телями или  ходить 

к тегорию с моз нятого н селения. 

По  р  нужны   рестор н х, к фе, пиццериях, б р х, стейк-х ус х, п б х, якиториях, 

кондитерских, пек рнях, столо ых и буфет х. 

Повар – с мое общее н з  ние для профессии. Но кухню предприятий общест енного 

пит ния можно ср  нить с мех низмом ч со , где к ждый чело ек, к к  интик,  ыполняет 

с ою функцию. Н  кухне есть шеф-по  р (гл  ный по  р), су-шеф ( торой по  р) и по  р , 
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от еч ющие з  определенные типы блюд: 

 Помощник повара  ыполняет р боту по сортиро ке продукто , н резке продукто , 

мытье оборудо  ния и быстром  ыполнении простых поручений, пригото ление несложных 

блюд или про едение их определенной термической обр ботки; 

 Повар холодного цеха дел ет з куски, с л ты и з гото ки; 

 Повар горячего цеха от еч ет з   се блюд , требующие термической обр ботки, то 

есть п рит, ж рит и   рит; 

 Повар мясо – рыбного цеха р зделы  ет мясо, птицу, рыбу,   т кже дел ет 

полуф брик ты. 

Карьерные возможности 

Профессия по  р  подходит к к мужчин м, т к и женщин м. 

К рьерн я лестниц  для специ льности по  р  или кондитер   ыглядит следующим 

обр зом: 

 После колледжа или техникума можно устроиться   к фе или рестор н быстрого 

пит ния. Можно быть по  ром-к ссиром   "ф стфуде", по  ром- сушистом или пиццером, 

дел ть полуф брик тные з гото ки   комп ниях, дост  ляющих еду н  дом. 

 С опытом работы от 1 года можно устроиться по  ром-ст жером   к фе хорошего 

уро ня или сеть рестор но . Т м могут до ерить р боту   холодном цеху или ст ть 

помощником по  р . 

 Следующей ступенью в карьере может ст ть горячий цех или д же су-шеф   

небольшом рестор не. 

 Су-шеф - это пр   я рук  шеф . Он орг низует р боту н  кухне, обуч ет персон л, 

помог ет шефу следить з  к чест ом, приним ет уч стие   з к зе продукто , иногд  - 

р зр ботке меню. 

 Самая высокая ступень - шеф-повар. А еще лучше шеф-по  р с оего рестор н  

или д же сети рестор но . 

1.3. Ссылка на образовательный и/или профессиональный стандарт 

 

Школьники 

Профессион льный ст нд рт «По  р», ут ержденный Прик зом Министерст    труд   и  

соци льной з щиты РФ № 113н от 09.03.2022г. 

 

1.4. Требования к квалификации 

 

Школьники 

Должен знать: 

 требо  ния охр ны труд , пож рной безоп сности, осно ы с нит рии и личной гигиены 
  орг низ циях пит ния; 

  иды, н зн чение, пр  ил  безоп сной эксплу т ции технологического 
оборудо  ния, произ одст енного ин ент ря, инструменто ,  есоизмерительных 

приборо , посуды и пр  ил  уход  з  ними; 

  ссортимент, рецептуры, требо  ния к к чест у, усло иям и срок м хр нения, методы 
пригото ления,   ри нты оформления и под чи кулин рных блюд, кулин рных 

изделий, з кусок,   том числе регион льных; 

 пр  ил  и способы сер иро ки стол , презент ции кулин рных блюд, кулин рных 

изделий, з кусок. 

Должен уметь: 

-   подгот  ли  ть р бочее место,  ыбир ть, безоп сно эксплу тиро  ть оборудо  ние, 

произ одст енный ин ент рь, инструменты,  есоизмерительные приборы   



соот етст ии с инструкциями и регл мент ми; 

 соблюд ть пр  ил  сочет емости, подгото ки и применения пряностей и припр  ; 

  ыбир ть, применять, комбиниро  ть способы пригото ления, т орческого оформления 
и под чи кулин рных блюд, кулин рных изделий, з кусок р знообр зного 

 ссортимент ,   том числе регион льных; 

Иметь практический опыт в: 

 подгото ке, уборке р бочего мест ,  ыборе, подгото ке к р боте, безоп сной 

эксплу т ции технологического оборудо  ния, произ одст енного ин ент ря, 

инструменто ,  есоизмерительных приборо ; 

  ыборе, оценке к чест  , безоп сности продукто , полуф брик то , пригото лении, 
т орческом оформлении, эстетичной под че кулин рных блюд, кулин рных изделий, 

з кусок р знообр зного  ссортимент ,   том числе регион льных; 

 уп ко ке, скл диро  нии неиспользо  нных продукто  

 

2. Форма участия в конкурсе 

Инди иду льный конкурс. 

3. Конкурсное задание 

Конкурсное з д ние имеет 2 модуля,  ыполняемых последо  тельно. Конкурс длится   

течение 1 дня, гото ятся блюд   сех модулей, предст  ленных ниже. Уч стники могут 

орг низо  ть р боту по с оему жел нию, но им необходимо учиты  ть  ремя презент ции 

к ждого из модулей, ук з нного   р спис нии. 

З  день гл  ный эксперт определяет «т йный ящик» (30% изменения з д ния). 

Уч стники   день конкурс  получ ют одну корзину с ингредиент ми   соот етст ии со 

списком сырья конкурсного з д ния. Во  ремя чемпион т  р зреш ется использо  ть только 

ингредиенты, предост  ленные орг низ тором конкурс . 

Если уч стник конкурс  не  ыполняет требо  ния техники безоп сности, под ерг ет 

оп сности себя или других конкурс нто , т кой уч стник может быть отстр нѐн от уч стия   

конкурсе. 

Конкурсное з д ние должно  ыполняться по модулям. К ждый модуль оцени  ется 

отдельно. Конкурс,  ключ ет   себя пригото ление, оформление и под чу блюд   

соот етст ии с конкурсным з д нием. 

С к ждым уч стником   боксе р бот ет  олонтѐр. Волонтѐр может только мыть посуду, 

протереть полы по просьбе уч стник  и з менить мусорный п кет, если мусорное  едро 

полное. П кет с мусором  олонтѐр должен отд ть экспертной группе, котор я оцени  ет 

д нный  спект. 

Уч стнику ост н  ли  ют  ремя   том случ е, если ему ст ло плохо,  ышло из строя 

оборудо  ние, предост  ленное орг низ тором, обн ружились скрытые дефекты продукто  

(испорченные),   этом случ е уч стнику ост н  ли  ют  ремя для решения д нной 

проблемы, и з тем доб  ляют потр ченное н  ост но ку количест о  ремени к  ыполнению 

конкурсного з д ния. Соот етст енно, у этого уч стник  сд иг ется  ремя под чи, и для него 

прописы  ется отдельный т йминг. Под ть блюдо  месте со  семи он не может. Но если 

уч стник счит ет, что компенс ция  ремени ему не нужн , то он р бот ет по общему пл ну. 

В случ е, если у уч стник  обн ружился испорченный продукт, н пример, очистил 

к ртофель,   он  нутри ок з лся гнилой, или  ыпек л изделие   п рокон ектом те,   он 

 ышел из строя, то   этом случ е уч стнику  ыд ют необходимые продукты (не сним я з  

это б ллы!) и д ют дополнительное  ремя н   ыполнение д нной опер ции, но   это  ремя 

он может дел ть только эту опер цию. 

Соот етст енно, т йминг под чи у этого уч стник  сд иг ется. 

Эксперты, осущест ляющие дегуст цию « слепую», не покид ют помещение для 

дегуст ции  слепую н  протяжении модуля, кроме к к   сост  е группы с р зрешения 

Гл  ного эксперт  или З местителя Гл  ного эксперт . 

Во  ремя пребы  ния   дегуст ционной комн те эксперты не должны  идеть р боту 



конкурс нто . Т ким обр зом, эксперты не могут узн ть, к кому конкурс нту прин длежит 

т  или ин я р бот . Эксперты, осущест ляющие дегуст цию « слепую», должны  ернуться   

комн ту для дегуст ции « слепую» з  тридц ть минут до под чи блюд. 

 

3.1. Модули задания и необходимое время 

Ингредиенты (из т йного ящик ) огл ш ет гл  ный эксперт з  1 день до н ч л  

соре но  ний. 

Жеребьѐ ку про одит гл  ный эксперт з  1 день до н ч л  соре но  ний, д лее 

уч стник м д ѐтся 1 ч с чистого  ремени для тестиро  ния оборудо  ния. 

Все уч стники конкурс  з  1 день  ыполняют 2 модуля. 

Н   ыполнение модуля 1, модуля 2 для уч стнико  к тегории школьники 

предусмотрено – 2 ч с , без учѐт  подгото ки и уборки р бочего мест  (0,5 ч с ), общ я 

продолжительность  ыполнения конкурсного з д ния 2,5 ч с . 

 

3.2. 30% изменение конкурсного задания. 

Огл ш ет секретные ингредиенты (из т йного ящик ) гл  ный эксперт з  1 день до 

н ч л  соре но  ний. 

Участники категории школьники: 

 30% изменение конкурсного з д ния 

Модуль 1. С л т «Нису з»     торской импро из ции. 

Модуль 2. «Фрик се с ж реным к ртофелем, г рниром из о ощей»     торской 

импро из ции, использо  ть продукт из т йного ящик  (о ощ - регион льный компонент); 

30% изменения,  носятся з  24 ч с  до н ч л   ыполнения конкурсного з д ния 

4. Структура и подробное описание конкурсного задания 

4.1. Участники категории школьники 

В ходе  ыполнения конкурсного з д ния необходимо пригото ить, оформить и под ть 

по 2 порции блюд: 

Модуль 1. С л т «Нису з»     торской импро из ции. 

Модуль 2. «Фрик се с ж реным к ртофелем, г рниром из о ощей»     торской 

импро из ции, использо  ть продукт из т йного ящик  (о ощ - регион льный компонент); 

Время выполнения конкурсного задания: 2 часа. Время подачи блюда: 

Модуль 1. С л т «Нису з»     торской импро из ции, через 1,5 ч с  осно ного 

 ремени, от еденного н   ыполнение конкурсного з д ния. 

Модуль 2. «Фрик се с ж реным к ртофелем, г рниром из о ощей»     торской 

импро из ции, использо  ть продукт из т йного ящик  (о ощ - регион льный компонент); 

через 2 ч с  осно ного  ремени, от еденного н   ыполнение конкурсного з д ния. 

4.2. Сервировка блюд 

В моменты  ремени сер иро ки не должно быть ник ких з держек. Выд ч  блюд  

осущест ляется   предел х от еденного  ремени (±5минут). Эксперт, от етст енный з  

хронометр ж, объя ляет уч стник м з  5 минут до корректного  ремени под чи, об 

открытии сер исного окн , и по истечении еще 5 минут после корректного  ремени – о 

з крытии сер исного окн . Соот етст енно н  под чу блюд  конкурс нт м от одится 10 

минут. По истечении этого срок  д ется 5 штр фных минут, з  к ждую минуту з держки 

сним ются б ллы   соот етст ии со схемой оценки, после истечения этого  ремени блюд  

сним ются с презент ции и не оцени  ются. 

 

 

 

 

 



Пример: таблица 
 

Время выполнения 2 часа - два блюда: с 9:00 – 11:00 

Первая подача - 10.30 Окно подачи 10:25 – 

10:35 

Штрафное время 

10:35 – 10:40 

Далее блюда не 

оцениваются 

Вторая подача - 11.00 Окно подачи 10:55 – 

11:05 

Штрафное время 

11:05 – 11:10 

Далее блюда не 

оцениваются 

 

4.3. Список сырья: 

Н   сех чемпион т х используется единый список продукто . Доб  лять или уд лять 

позиции   списке продукто  з прещ ется. Для  ыполнения конкурсного з д ния уч стники 

используют продукты, только ук з нные   д нном списке. Количест о продукто  ук з но н  

2 модуля. Продукты для т йного ящик  и обяз тельные продукты  ыд ются уч стник м   

р  ном количест е, и з к зы  ть их не нужно. Если уч стнику не нужно  се количест о 

предост  ленных продукто , он может их убр ть   определенное место для хр нения 

продукто . 

Н имено  ние сырья, пище ых продукто  
Единицы 

измерения 

Доступное количест о н  1 

уч стник  (брутто) 

Тунец, стейк, свежемороженый г. 300 

Филе куриное г. 350 

«Тайный ящик» - овощ - региональный 

компонент 

г. 

200 

Молочные и яичные продукты 

Сли очное м сло г. 70 

Яйц  шт. 4 

Молоко мл 100 

Сли ки 33%-35% мл 200 

Сыр п рмез н г. 70 

Овощи, фрукты, зелень, грибы 

Морко ь г. 150 

Огурцы с ежие г. 150 

Помидоры г. 150 

Лимон г. 50 

Чеснок г. 20 

Тык   г. 150 

Цуккини зеленый или к б чок г. 150 

К ртофель г. 400 

Зелень петрушки г. 10 

Зелень укроп  г. 10 

Лук порей г. 50 

Лук кр сный сл дкий г. 100 

Лук репч тый г. 100 

Том ты черри г. 150 

С л т  йсберг г. 70 

Зелен я ф соль с/м г. 100 



Брокколи с/м г. 100 

Брюссельск я к пуст  с/м  100 

Грибы ш мпиньоны с ежие г. 150 

Бакалея 

Мук  пшеничн я г. 100 

М сло р стительное г. 200 

Общий стол на всех участников 

Микрозелень н   ыбор уч стник  шт. 2 

Б зилик с ежий шт. 2 

Сое ый соус л. 1 

Винный уксус шт. 1 

Б льз мический уксус шт. 1 

М слины б/к шт. 3 

Оли ки б/к шт. 3 

П прик  молот я г. 20 

Куркум  г. 20 

Орег но сухой г. 30 

Б зилик сухой г. 30 

Смесь перце  молотых (мельниц ) шт. 2 

Соль мелк я кг. 1 

Соль крупн я кг. 1 

Специи для о ощей г. 20 

М сло р стительное л. 1 

М сло оли ко ое л. 1 

С х р песок г. 200 

Сух ри п ниро очные «П нко» г. 500 

Хлеб белый тосто ый г. 500 

Мед г. 200 

Горчиц  дижонск я зернист я шт. 1 

Горчиц  кл ссическ я шт. 1 

Анчоусы филе   м сле шт. 3 

К персы м рино  нные шт. 1 

Кр хм л кукурузный г. 200 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4.4. Структура и подробное описание конкурсного задания 

Наименование и 

описание модуля 
Полученный результат в ходе выполнения задания 

Организация рабочего места 

Внимание!!! 

Вне 

конкурсного 

 ремени 

(0,5 ч с ) 

15 минут до 

н ч л  ст рт . 

15 минут после 

 ыполнения 

конкурсного 

з д ния 

 подгото к  р бочего мест ; 

 уч стник м предост  ляется 15 минут до н ч л   ыполнения КЗ, 

н  про ерку и подт ерждение к чест   и количест   

ингредиенто  по списку перечня сырья. В случ е несоот етст ия 

количест   или к чест   ингредиенто  ст нд рт м, конкурс нт 

может обр титься к Гл  ному эксперту или З местителю гл  ного 

эксперт  для решения этой проблемы и 15 минут после 

 ыполнения модулей для уборки бокс . Р бот  с ингредиент ми и 

их кулин рн я обр ботк    это  ремя не допуск ется. 

   холодильник х должно быть орг низо  но р здельное 

хр нения сырья, полуф брик то ; 

 р ко ины и р бочие по ерхности не должны быть 

з громождены; 

  ы должны быть чистыми, опрятными и иметь 

презент бельный  ид; 

 уч стник должен  ымыть руки   н ч ле р боты,   процессе 

 ыполнения з д ний и   конце р боты после уборки; 

  ы должны р бот ть чисто,  ккур тно и эффекти но; 

  ы должны р бот ть согл сно инструкции техники 

безоп сности, используя пр  ильные средст   

инди иду льной з щиты; 

 не должно быть ник ких з грязнений; продукты должны 

хр ниться отдельно,    се з гото ки должны быть уп ко  ны, 

т риро  ны; 

 не должно быть чрезмерного р сходо  ния продукто . 

Модуль 1. Приготовить, оформить, подать 2 порции блюда: салат «Нисуаз» 

Опис ние 

Модуль 1. 

Пригото ить, 

оформить, 

под ть 2 порции 

блюд : с л т 

«Нису з» 

Пригото ить 2 порции блюд : с л т «Нису з»     торской 

импро из ции. 

 з пр  к  с л т  н   ыбор уч стник  из предст  ленного 

списк  продукто ; 

 оформление блюд  – н   ыбор уч стник ; 

 используйте продукты из предст  ленного осно ного 

списк ; 

 используйте продукты с общего стол  (при необходимости) 

Особенности 

оформления 

блюд  

 допуск ется декор, из продукто  перечня списк , н   ыбор 

уч стник . 

Особенности 

под чи блюд  
 м сс  блюд  минимум 100г – м ксимум 150г; 

 темпер тур  под чи т релки от 1 °С до 14 °С; 

блюдо под ется н  белых, круглых, глубоких т релк х с широким 

бортом, без декор  (D=30,5см); 

 под ются д   идентичных блюд : одн  порция – для члено  жюри 

(дегуст торо ) и одн  порция – к к  ыст  очный   ри нт; 

 использо  ние при под че несъедобных компоненто , 



  дополнительных  ксессу ро  и  спомог тельного ин ент ря

 н  т релк х НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!; 

 уч стник м конкурс  не р зреш ется дел ть з гото ки з р нее; 

 уч стник м р зрешено использо  ть поддержи  ющие элементы   

 иде дере янных шп жек,   процессе пригото ления блюд; 

 уч стник м не р зреш ется использо  ть поддержи  ющие 

элементы    иде дере янных шп жек при под че гото ых блюд; 

 сер исное окно откры  ется з  5 минут до под чи и з кры  ется 

через 5 минут после под чи; 

 одн  т релк  под ѐтся для оценки измеримых пок з телей, з тем 

 ыст  ляется н  демонстр ционный стол и для фотогр фиро  ния; 

 Втор я т релк  под ется   дегуст цию. 

Специ льное 

оборудо  ние 
 Р зрешено использо  ть дополнительное оборудо  ние, которое 

необходимо согл со  ть с экспертом по технике безоп сности 

непосредст енно перед н ч лом конкурс , з  исключением 

 н логичного имеющегося н  площ дке. 

Модуль 2. Приготовить, оформить, подать 2 порции блюда: 

«Фрикасе с жареным картофелем, гарниром из овощей» 

Опис ние 

Модуль 2. 

Пригото ить, 

оформить, 

под ть 2 порции 

блюд : 

«Фрик се с 

ж реным 

к ртофелем, 

г рниром из 

о ощей» 

Пригото ить 2 порции блюд : «Фрик се с ж реным к ртофелем, 

г рниром из о ощей»     торской импро из ции 

 1 г рнир – к ртофель ж реный; 

 2 г рнир из о ощей – использо  ние ингредиенто  из 

«т йного ящик »- о ощ - регион льный компонент и 

дополнительно из списк  сырья; 

 оформление блюд  – н   ыбор уч стник ; 

 используйте продукты из предст  ленного осно ного 

списк ; 

 используйте продукты с общего стол  (при 

необходимости). 

Особенности 

оформления 

блюд  

 допуск ется декор, из продукто  перечня списк , н  

 ыбор уч стник . 

Особенности 

под чи блюд  

 м сс  блюд  минимум 180г – м ксимум 250г; 

 темпер тур  под чи т релки от 45 °С и  ыше; 

 н  белых круглых, плоских т релк х без декор  (D=30- 32см); 

 под ются д   идентичных блюд : одн  порция – для члено  жюри 

(дегуст торо ) и одн  порция – к к  ыст  очный   ри нт; 

 использо  ние при под че несъедобных компоненто , 

дополнительных  ксессу ро  и  спомог тельного 

ин ент ря н  т релк х НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!; 

 уч стник м конкурс  не р зреш ется дел ть з гото ки 

з р нее; 

 уч стник м р зрешено использо  ть поддержи  ющие 

элементы    иде дере янных шп жек,   процессе 

пригото ления блюд; 

 уч стник м не р зреш ется использо  ть поддержи  ющие 

элементы    иде дере янных шп жек при под че гото ых 

блюд; 



  сер исное окно откры  ется з  5 минут до под чи и 

з кры  ется через 5 минут после под чи; 

 одн  т релк  под ѐтся для оценки измеримых пок з телей, з тем 

 ыст  ляется н  демонстр ционный стол и для 

фотогр фиро  ния; 

 Втор я т релк  под ется   дегуст цию. 

Специ льное 

оборудо  ние 
 Р зрешено использо  ть дополнительное оборудо  ние, которое 

необходимо согл со  ть с экспертом по технике безоп сности 

непосредст енно перед н ч лом конкурс , з  исключением 

 н логичного имеющегося н  площ дке. 

 
5. Правила работы участников на рабочем месте 

Учиты  я Конкурсное з д ние, конкурс нт  ыполняет пригото ление нескольких блюд   

одном цеху (у к ждого с оѐ персон льное р бочее место), и   этих усло иях конкурс нт 

должен продемонстриро  ть зн ния с нит рных и гигиенических норм. Т к к к н  одном 

р бочем месте будут пригот  ли  ться холодные, горячие блюд  и десерты, необходимо 

избеж ть перекрѐстного обсеменения продукции. Во многих предприятиях пит ния  не 

дом , не р бот ет цехо  я структур , и н  многих кухнях сущест ует только один цех, где 

пригот  ли  ется  ся продукция, и именно поэтому т к   жно обучить по  ро  пр  ильной 

р боте   любых усло иях. 

Для этого необходимо использо  ть ц ето ую м ркиро ку р зделочных досок, 

обр б ты  ть р бочие по ерхности (произ одить мойку и дезинфекцию), поним ть и 

соблюд ть то  рное соседст о продукто    холодильнике. Т к к к у н с н  р бочем месте 

только один холодильник (  усло иях чемпион т  большее количест о пост  ить 

не озможно), необходимо р зделять продукты по к тегориям н  р зные полки холодильник , 

учиты  ть сроки хр нения продукции и м ркиро ку, соблюд ть пр  ил  техники 

безоп сности и охр ну труд . 

Пр  ильное мытье рук. Особое  ним ние следует обр тить н  мытье рук. Их нужно мыть 

перед н ч лом р боты, после к ждого  ыход  из цех  и при  оз р щении   него, после 

посещения ту лет , перед пригото лением и р зд чей пищи и  о  сех случ ях, когд  руки 

я но з грязнены при соприкосно ении   цехе с предмет ми, которые могли бы этому 

способст о  ть. Для мытья рук используют мыло, мыло-пену, при этом пользуются 

доз тором или другими устройст  ми для его под чи. Доб  лять мыло   ч стично 

з полненный диспенсер нельзя – его нужно опорожнить, продезинфициро  ть, промыть, 

 ысушить и только после этого з полнить с ежей порцией. Вытир ют руки однор зо ым 

полотенцем (бум жным или нетк ным). Для гигиенической дезинфекции рук используют 

 нтисептические с лфетки или жидкие  нтисептики, которые р зрешены для применения 

р ботник ми общест енного пит ния, что должно быть ук з но   инструкции по их 

применению. 

Обр б ты  ть р бочие по ерхности, произ одить мойку и дезинфекцию р бочих 

по ерхностей необходимо средст  ми, которые р зрешены для применения н  объект х 

общест енного пит ния, имеют с идетельст о госрегистр ции, сертифик т соот етст ия и 

инструкцию по применению. В жно зн ть спектр  нтимикробного дейст ия дезсредст  , 

концентр цию,  ремя обезз р жи  ния, р ст оримость    оде, способы применения 

(протир ние, погружение, орошение), токсичность (можно использо  ть средст   только 4го 

кл сс ),  лияние н  обр б ты  емые объекты (м тери л, из которого изгото лены 

по ерхности и предметы, их р змеры, н личие з грязнений орг нической и неорг нической 

природы), кр тность обр ботки. 

Для этого допуск ется использо  ть  бр зи ные губки и нетк ный м тери л. 

Дезинфекции   сегд   должн   предшест о  ть  ст дия  очистки  по ерхности. 

Пище ые з грязнения – бл гоприятн я сред  для р з ития микроорг низмо . Хорошее 

с нит рно-гигиеническое состояние н  пище ом предприятии достиг ется комбиниро  нной 

прогр ммой тщ тельной очистки  сех по ерхностей и оборудо  ния с последующей 



дезинфекцией. Из естно, что при тщ тельной очистке с по ерхности уд ляется до 90% 

микроорг низмо . 

После обр ботки р бочих столо  моющим средст ом, необходимо произ ести 

дезинфекцию. Т к к к у н с процесс р боты прер  ть не озможно, и у уч стник  

огр ниченное  ремя н  пригото ление блюд, необходимо использо  ть дезсредст о, которое 

не требует  ремени н  экспозицию и которое не нужно смы  ть. Для этого очень 

 ним тельно нужно подбир ть средст   с определѐнным сост  ом. 

Требования к разделочным доскам, используемым на чемпионате 

В к чест е осно ного пр  ил  н  чемпион т х применяется следующ я ц ето  я 

м ркиро к  р зделочных досок: 

 
Красный Сырое мясо; 

Синий Сырые морепродукты и рыб ; 

Желтый Сыр я птиц ; 

Зеленый Сырые о ощи и фрукты; 

Белый Г строномия, хлеб, кондитерские изделия; 

Коричневый Гото  я продукция и полуф брик ты  ысокой степени 

гото ности, пригото ленные н  месте. 

 
Рекомендации к соблюдению товарного соседства продуктов в холодильном 

шкафу: 

Т к к к н  чемпион тных мероприятиях есть  озможность предост  ить для 

конкурс нто  только один холодильный шк ф, то уч стнику необходимо 

продемонстриро  ть соблюдение то  рного соседст   и р згр ничить полки   холодильнике. 

В случ е, если конкурс нту необходимо д е полки для десерто  или других к тегорий 

продукто , то соот етст енно ост льные смещ ются  низ. 

 

Полки Наименование группы продуктов 

1 полк  ( ерхняя) Десерты 

2 полк  Полуф брик ты  ысокой степени гото ности 

3 полк  Г строномия, молочные продукты, яйц  

4 полк  О ощи, фрукты, зелень - сырые 

5 полк  (нижняя) Сырьѐ (мясо, птиц , рыб ) и полуф брик ты из него 

 

6. Требования к оценке температуры подачи блюд 

В к чест е осно ного пр  ил  н  чемпион т х  применяются следующие требо  ния: 

 Темпер тур  оцени  ется группой эксперто , по измеримой оценке, путем 

определения темпер туры т релки инфр кр сным пирометром. 

 Темпер тур  т релки холодных блюд и десерто  – от 1°С до 14°С. 

 Темпер тур  т релки горячих блюд – от 45°С и  ыше. 

7. Последовательность выполнения задания. 

Все  блюд   и  кулин рные  изделия  я ляются    торскими,  но ыми и 

р зр б ты  ются н  осно  нии ГОСТ 32691-2014 «Услуги общест енного пит ния. Порядок   

р зр ботки   фирменных   и   но ых   блюд   и   изделий н  предприятиях 



общест енного пит ния», соблюд я с нит рные нормы и пр  ил , технологии обр ботки 

продукто  и  едения технологического процесс . 

Уч стники к тегории школьники 

При  ыполнении: 

Модуль 1. С л т «Нису з»     торской импро из ции. 

Модуль 2. «Фрик се с ж реным к ртофелем, г рниром из о ощей»     торской 

импро из ции, использо  ть продукт из т йного ящик  (о ощ - регион льный 

компонент); 

уч стник должен следо  ть следующему  лгоритму р боты: 

 н деть с нит рную одежду; 

  ымыть руки; 

 подойти к р бочему месту; 

 убедиться   н личии необходимого сырья (согл сно, перечня сырья); 

 подобр ть необходимые инструменты и ин ент рь; 

 уч стник - конкурс нт может с мостоятельно р спределить  ремя н   ыполнение 

к ждого модуля; 

 пригото ить 2 порции блюд : с л т «Нису з»     торской импро из ции; 

 пригото ить 2 порции блюд : «Фрик се с ж реным к ртофелем, г рниром из 

о ощей»     торской импро из ции; 

 оформить блюдо; 

 использо  ние при под че несъедобных компоненто , дополнительных  ксессу ро  

и  спомог тельного ин ент ря н  т релк х НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!; 

 сер исное окно откры  ется з  5 минут до под чи и з кры  ется через 5 минут 

после под чи; 

 под ть 2 порции с л т  «Нису з»     торской импро из ции; 

 блюдо под ется н  белых, круглых, глубоких т релк х с широким бортом, без декор  

(D=30,5см); 

 под ть 2 порции горячего блюд  «Фрик се с ж реным к ртофелем, г рниром из 

о ощей»     торской импро из ции 

  блюдо под ется     торском исполнении н  белых круглых, плоских т релк х без 

декор  (D=30-32см); 

 у едомить эксперто  о з  ершении р боты; 

 убр ть р бочее место: сложить чистую посуду н  стелл ж, протереть р бочий 

стол. 

Особые указания: 

 Р зрешено использо  ть дополнительный (з р нее, согл со  нный с гл  ным 
экспертом) ин ент рь, м лог б ритное оборудо  ние, при езенное уч стником с собой,   

тулбоксе. 

 Строго з прещено использо  ть ин ент рь и оборудо  ние не испр  ное, которое 

н руш ет технику безоп сности и пож рную безоп сность. 

 

8. Требования к форменной (санитарной) одежде и обуви участников и 

экспертов. Обязательные элементы. 

Участники: 

 Китель (по  рск я куртк ) – белого ц ет  (допуск ются ц етные элементы отделки). 

Н  кителе н несены следующие обяз тельные информ ционные элементы: логотип 

«Абилимпикс», н  груди сле  . 

 Под логотипом «Абилимпикс» ф милия и имя уч стник , 



 Н   оротнике допуск ется р змещение фл г  России и регион , н  спине 

допуск ется р змещение н имено  ния регион . Р змещение информ ции рекл много 

х р ктер  н  форменной одежде (н пример, логотипы спонсоро ) НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

 Передник или ф ртук белого ц ет  ( озможен   ри нт с грудкой). 

 Брюки – по  рские (черного, синего) ц ет . 

 Голо ной убор – белый по  рской колп к (допуск ется однор зо ый). 

 Обу ь – профессион льн я безоп сн я з крыт я обу ь с з фиксиро  нной пяткой, н  

нескользящей подош е («Кроксы»/«Crocs» не допуск ются) 

Эксперты: 

 Китель (по  рск я куртк ) – белого ц ет  (допуск ются ц етные элементы отделки). 

Н  кителе н несены следующие обяз тельные информ ционные элементы: логотип 

«Абилимпикс», н  груди сле  . 

 Под логотипом «Абилимпикс» ф милия и имя эксперт , 

 Н   оротнике допуск ется р змещение фл г  России. Р змещение информ ции 

рекл много х р ктер  н  форменной одежде (н пример, логотипы спонсоро ) НЕ 

ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

 Передник или ф ртук белого ц ет  ( озможен   ри нт с грудкой). 

 Брюки – по  рские темного ц ет . 

 Голо ной убор – белый по  рской колп к (допуск ется однор зо ый). 

 Обу ь – профессион льн я безоп сн я з крыт я обу ь с з фиксиро  нной пяткой, н  

нескользящей подош е. 

Конкурсантам и экспертам запрещается: 

- носить  о  ремя р боты любые укр шения - бусы, кольц , клипсы, чтобы исключить 

их поп д ние   пищу; 

- носить   спецодежде острые колющие предметы; 

- хр нить спецодежду  месте с предмет ми  ерхней одежды; 

- з к лы  ть предметы спецодежды бул  к ми, брошк ми, иголк ми и з колк ми. 
По  р  должны быть одеты   спецодежду и обу ь уст но ленного обр зц  и изгото ленную 

из м тери ло , р зрешенных Роспотребн дзором. С нит рн я одежд  должн  хорошо 

прикры  ть личную одежду р ботник  и быть м ксим льно удобной. Н  по  рском кителе не 

должно быть пуго иц н  нитк х. Допуск ется з стежк  н  молнии, пуклях, кнопк х, липучке 

и т.д. 

 

9. Критерии оценки выполнения задания 

Оцени  ние произ одится групп ми эксперто  по объекти ным и субъекти ным 

критериям по 100 б лльной системе. 

 При принятии решения используется шк л  0–4. Для четкого и последо  тельного 

применения шк лы судейское решение должно приним ться с учетом: 

- эт лоно  для ср  нения (критерие ) с целью подробного руко одст   по к ждому 

 спекту 

- шк лы 0–3, где: 

0- исполнение не соот етст ует отр сле ому ст нд рту; 

1- исполнение соот етст ует отр сле ому ст нд рту; 

2- исполнение соот етст ует отр сле ому ст нд рту и   некоторых отношениях 

пре осходит его; 

3-4 исполнение полностью пре осходит отр сле ой ст нд рт и оцени  ется к к 

отличное 

 К ждый  спект оцени  ют три эксперт , к ждый эксперт должен произ ести оценку, 

после чего происходит ср  нение  ыст  ленных оценок. В случ е р схождения оценок 

эксперто  более, чем н  1 б лл, эксперт м необходимо  ынести оценку д нного  спект  н  



обсуждение и устр нить р схождение. 

 В процессе  ыполнения конкурсного з д ния конкурс нт м з прещено общение: 

конкурс нт-конкурс нт, конкурс нт-комп триот, конкурс нт-зритель. У уличенного   

д нном ф кте конкурс нт  сним ется 1 б лл з  пер ое н рушение,  торое н рушение  едет к 

отстр нению от уч стия   соре но  ниях. 

 

9.1. Критерии оценки выполнения задания (школьники). 

Приложение. Т блиц   спекто  оценки. 

 

10. Перечень используемого оборудования, инструментов и расходных  

материалов. 

*Возможно использо  ние  н лого  (с  н логичными х р ктеристик ми) ук з нного 

оборудо  ния, инструменто  и р сходных м тери ло . 

10.1 Школьники 

Перечень оборудо  ния и ин ент ря один ко ый для  сех к тегорий уч стнико  

(школьники, студенты, специ листы). 

 

ОБОРУДОВАНИЕ НА 1-ГО УЧАСТНИКА 

Оборудо  ние, инструменты, ПО 

№ 

п/п 
Наименова ние 

Фото оборудования или 

инструмента, или 

мебели 

Технические 

характеристики 

оборудования, инструментов 

и ссылка на сайт 

производителя, поставщика 

Ед. 

изме 

рени 

я 

Необх

од 

имое 

кол-во 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

П рокон ект 

ом т Abat 

ПКА 10- 

1/1ВМ2 

 

Используется для 

пригото ления продукто  

пит ния   р зных режим х 

Внутрик мерн я подс етк  и 

д ерь с д ойным остеклением 

поз оляет контролиро  ть 

процесс, п рогенер тор для 

обр зо  ния п р  и 

легкосъемный жиро ой 

фильтр, душ для мойки, печь 

можно мыть изнутри под 

струей  оды. 

Д ухходо ой мех низм 

откры  ния духо ки и 

 ентилируем я д ерь, 

предот р щ ет риск 

получения ожог  рук с 

 нешней стороны. 

Мех низм з мк  

д ери дейст ует по принципу 

«с ободные руки» – для 

простого з кры  ния д ери 

одним д ижением, 

обеспечи  ет безоп сность 

персон л  от  оздейст ия 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Шт. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

½ 



горячего п р . Корпус и 

 нутренняя отделк  

 ыполнены из 

 ысокок чест енной 

нерж  еющей ст ли. 

Кон екция от 30 до 270 °С 

Кон екция с п ром от 30 до 

250 °С 

Р зогре  от 30 до 160 

°С Х р ктеристики: 

Потребляем я мощность 

12,5 кВт Источник 

https://trust- 

holod.ru/product/abat- pka-10-
11vm2/ 

 

 

2 

 

 

Стол 

подст  к  под 

п рокон ект 

ом т 

 

 

М тери л: Нерж  еющ я 

ст ль Р змеры2 ряд  по 5 

ур. Для GN 1/1, к рк с – труб  

нерж.) Подст  к  тип  ППК 

900х900х700 

д/п рокон ектом т  (2 ряд  по 

5 ур. Для GN 1/1, к рк с – 

труб  нерж.) 

 

 

 

 

Шт. 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

3 

 

Стол 

произ одст  

енный 

 

Произ одст енный стол с 

бортом/без борт , с глухой 

полкой 

М тери л: из нерж  еющей 

ст ли Р змеры: 

1800х600х850 

 

 

 

Шт. 

 

 

 

 

2 

 

4 
 

Стол с 

моечной 

  нной 

 

 

М тери л: из нерж  еющей 

ст ли Р змеры: 

1000х600х850 

 

 

Шт. 

 

 

1 

 

5 

Смеситель 

холодной и 

горячей 

 оды 

 

 

М тери л: хром 

Изли  25 см, 

к ртридж 40 см 

 

Шт. 

 

 

1 

 

 

 

6 

 

Стелл ж 4-х 

уро не ый 

для хр нения 

ин ент ря 

 

 

М тери л: из нерж  еющей 

ст ли 4 полки сплошные 

нерж. 0,8 , стойки – уголок 

нерж. 

Р змеры: 800*500*1800 мм 

 

 

 

Шт. 

 

 

 

2 

https://trust-holod.ru/product/abat-pka-10-11vm2/
https://trust-holod.ru/product/abat-pka-10-11vm2/
https://trust-holod.ru/product/abat-pka-10-11vm2/
https://trust-holod.ru/product/abat-pka-10-11vm2/


 

 

 

 

 

 

7 

Плит  

индукционн 

 я 

Плит  

индукционн 

 я GEMLUX 

GL- 

CIC27 или 

 н лог 

 

 

 

 

Г б ритные р змеры 

317х385х88 мм 

Вес 4,8 кг 

Тип упр  ления сенсорное 

с ЖК- дисплеем Мощность 

2700 Вт П р метры сети 

220/50/1 

М тери л корпус  

нерж.ст ль 

Или  н лог 

https://gemlux.ru/catalo 

g/household- 

appliances/cooking/ind uction- 

cooktop/plita_gemlux_ gl_cic27/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Шт. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 

 

 

 

8 

 

Весы 

н стольные 

электронные 

(профессион 

 льные) 

 

 

 

М тери л: пл тформ  из 

нерж  еющей ст ли, мет лл, 

пл стик Н ибольший предел 

 з еши  ния 5 кг, 

н именьший предел 

 з еши  ния не более 2 гр. 

Вес нетто (кг): 4,7; Длин  

(мм): 352; 

Ширин  (мм): 325; 

Высот  (мм): 105; Весы 

электронные Предел 

 з еши  ния 5 кг 

Дискретность – 1 г 

Пл тформ  340х215 мм 

Флюоресцентный дисплей 

Пит ние от сети 

 

 

 

Шт. 

 

 

 

1 

 

 

 

 

9 

 

 

 

 

Шк ф 

холодильны й 

 

 

 

Д ерь-стекло, 

охл ждение 

дин мическое, 6 полок 

Тем. Режим: 

+1…+10С. 

Мощность: 350Вт, 

Н пряжение: 230В Объем: 

500л. 

Р змер полки: 595х455мм 5 

(шт), д ерь стекло 

 

 

 

 

 

 

Шт. 

 

 

 

 

 

 

1 

https://gemlux/


 

 

 

 

10 

 

 

 

 

Мясорубк  

электрическ 

 я 

 

 

 

Мощность 1000 Вт 

перер б ты  ет 

4.3 кг/мин н с дк -

терк , н с дк  для 

пригото ления 

колб с, н с дк  для 

шинко ки, н с дк  для 

кеббе, диск для ф рш  

сдел н  из пл стик  и мет лл  

шнеко  я соко ыжим лк  

отсек для хр нения н с док 

 

 

 

 

 

 

 

Шт. 

 

 

 

 

 

 

 

1/5 

 

 

 

 

  11 

 

 

 

 

Блендер 

ручной 

 

 

 

Тип блендер  

погружной Обьем 1л. 

Скорость от 610 до 11000 

об/мин. 

Количест о скоростей 5 

Н пряжение 220В 

65х65х397 

(блендер + н с дк  

измельчитель 

+н с дк   енчик 

+измельчитель с нижним 

ножом (ч ш ) 
+ст к н) 

 

 

 

 

 

 

Шт. 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

12 
Микро олно 

  я печь 

 

 

 

 

 

Г б ритные р змеры 

483х422х281 мм 

Вес 13,9 кг Внутренний объем 

25 л Тип упр  ления сенсорное 

Мощность 1,40 кВт П р метры 

сети 220/50/1 

Н личие гриля нет М тери л 

корпус  нерж.ст ль/окр ш.ст ль 

Мощность СВЧ 1000 Вт Н личие 

по оротной т релки 

https://gemlux.ru/catalog/ 

household- 

appliances/cooking/micro 

waves/mikrovol 

novaya_pech_gemlux_gl_ 
mw90n25 

 

 

 

 

 

 

Шт. 

 

 

 

 

 

 

 

1/5 

 

 

13 

Ско ород - 

гриль для 

индукционн 

ой плиты 

 

 

 

М тери л: нерж  еющ я 

ст ль Р змер: 26х24 см 

 

 

Шт. 

 

 

 

5 

https://gemlux/


 

 

 

 

 

14 

Термомиксер 

(Многофунк 

цион льн я 

кухонн я 

м шин  с 

подогре ом) 

Jau 

Thermocooker 

 

 

Объем ч ши 2,6 л, скорость 

от 4000 до 8000 об/мин, 

количест о скоростей 4, 

темпер турный 

ди п зон от 40 до 120 

°C, н пряжение 220 В, 

мощность 0,6 кВт 

 

 

 

 

 

Шт. 

 

 

 

 

 

1/5 

 

 

 

15 

 

 

Н бор 

р зделочных 

досок 

 

 

 

М тери л: полипропилен 

Р змеры: 

H=18,L=600,B=400мм 

жѐлт я, синяя, зелѐн я, 

кр сн я, бел я, 

коричне  я. 

 

 

 

Шт. 

 

 

 

1 

 

 

16 

Подст  к  для 

р зделочных 

досок 

 

М тери л: хромиро  нн я 

ст ль Подст  к  для 

досокWSC14 (ступенч т я) 

 

 

Шт. 

 

 

1 

 

 

17 

 

Н бор ножи 

по  рские 

 

М тери л: рукоять сдел н  

из нескользящего пл стик  

или из нерж  еющей ст ли. 

 

Шт. 

 

 

1 

 

 

18 

 

Ско ород  

для 

индукционн 

ых плит 

 

 

 

М тери л: обл д ет 

м гнитной прониц емостью 

и  ысокой теплоемкостью 

Ди метр 24 см 

 

 

Шт. 

 

 

3 

19 
Сотейник для 

индукционн 

ых плит с 

крышкой 

 

Объем не менее 1л  

Шт. 

 

 

2 

 

20 
К стрюля для 

индукционн 

ых плит с 

крышкой 

 

 

Объем не менее 2л 

 

 

Шт. 

 

 

2 

 

21 

Венчик 

Нерж  еющ 

 я ст ль 31,5 

см 

 

 

М тери л: Нерж  еющ я 

ст ль Р змеры: 31,5 см 

 

 

Шт. 

 

 

1 



 

 

22 

 

Г строемкос 

ти, согл сно 

м рки 

п рокон ект 

ом т  

 

 

М тери л: Нерж  еющ я 

ст ль Р змеры: (325х265х40) 
2,5л 

 

 

 

Шт. 

 

 

 

1 

 

23 

Г строемкос 

ти, согл сно 

м рки 

п рокон ект 

ом т  

 

 

М тери л: Нерж  еющ я 

ст ль Р змеры: 

(530х325) 

 

 

Шт. 

 

 

1 

 

24 

 

Миски 

 

 

М тери л: Нерж  еющ я 

ст ль Р змеры: 

Объем: 1 л, ди метр: 20 см 

 

 

Шт. 

 

 

3 

 

25 

 

Миски 

 

М тери л: Нерж  еющ я 

ст ль Р змеры: 

Объем 0,5 л, ди метр 16 см 

 

 

Шт. 

 

 

3 

 

26 

 

Миски 
 

М тери л: Нерж  еющ я 

ст ль Р змеры: 

Объем: 0,3л, ди метр: 12 см 

 

 

Шт. 

3 

 

 

27 

 

Лоп тки 

силиконо ы е 

 

 

М тери л: Термостойкие 

Р змеры: Длин  

лоп тки 260 мм 

 

 

Шт. 

 

 

 

3 

 

 

28 

 

 

Силиконо ы й 

ко рик 

 

 

М тери л: Силиконо ый, 

 нтиприг рный 

Р змеры: 30 х 25 

 

 

Шт. 
1 

 

 

29 

 

Сито-кружк  

для муки 

 

 

М тери л: Нерж  еющ я 

ст ль, ручной мех низм 

 

 

Шт. 

 

 

1 

 

 

 

30 

 

 

Мерный 

ст к н 

 

 

 

М тери л: Пл стик 

Форм : кругл я Объем: 

1 л 

Р змер: 180 x 123 x 

144 мм 

Ц ет: прозр чный Мерн я 

шк л  

 

 

 

Шт. 

 

 

 

1 

https://sketkom.ru/katalog/inventar-dlya-kuhni-restorana-kafe-stolovoj/gastroemkosti-salatniki/gastroemkosti-iz-nerzhaveyushhej-stali-sploshnye-i-perforirovannye/gastroemkost-nerzh-gn12-h40-325h265h40-25l/
https://sketkom.ru/katalog/inventar-dlya-kuhni-restorana-kafe-stolovoj/gastroemkosti-salatniki/gastroemkosti-iz-nerzhaveyushhej-stali-sploshnye-i-perforirovannye/gastroemkost-nerzh-gn12-h40-325h265h40-25l/
https://sketkom.ru/katalog/inventar-dlya-kuhni-restorana-kafe-stolovoj/gastroemkosti-salatniki/gastroemkosti-iz-nerzhaveyushhej-stali-sploshnye-i-perforirovannye/gastroemkost-nerzh-gn12-h40-325h265h40-25l/


 

 

31 

 

 

Терк  

 

 

М тери л: Нерж  еющ я 

ст ль Р змеры: 25 см  

Шт. 

 

 

1 

 

 

32 

 

 

О ощечистк   

 

 

 

М тери л: Цинко ый спл   

с хромиро  нным 

покрытием. 

Нескользящ я ручк  с 

пл стико ой  ст  кой. 

 

 

Шт. 

 

 

 

1 

 

33 Щипцы 

уни ерс льн 

ые 

 

 

М тери л: Нерж  еющ я 

ст ль Р змеры: 22 см. 

 

 

Шт. 

 

 

1 

 

 

34 

 

 

Молоток для 

отби  ния 

 

 

М тери л: Нерж  еющ я 

ст ль 

 

 

 

Шт. 

 

 

 

 

1 

 

35 

 

Н бор 

круглых 

 ыемок 

 

 

М тери л: Нерж  еющ я 

ст ль Р змеры: 12 шт. 

 

 

Шт. 

 

 

1 

 

36 
Ложк  

столо  я 

 

М тери л: Нерж  еющ я 

ст ль Р змеры: 21см 
 

Шт. 
 

3 

 

 

37 

Т релк  

кругл я 

бел я с 

широким 

бортом 

 

 

М тери л: ф рфор 

Р змеры: кругл я бел я с 

широким бортом без 

декор  Ди метр 30,5см 

 

 

Шт. 

 

 

2 

 

38 

Т релк  

плоск я, 

кругл я, 

бел я с 

бортом 

 

 

М тери л: ф рфор Р змеры: 

кругл я, бел я, плоск я без 

декор  с бортом Ди метр 30- 

32 см 

 

 

Шт. 

 

 

4 

 

39 Н бор 

пек рские 

руко ицы 
 

М тери л: ж ростойкие 

Р змеры: длинный 

м нжет, 430 мм. 

 

Шт. 

 

 

1 

 

 

40 

 

Б к для 

мусор  

 

 

М тери л: Пл стико ый 

мусорный б к с 

крышкой 60л. Р змеры: 

Высот  55 см. 
Ди метр 48 см. 

 

 

Шт. 

 

 

2 



 

 

41 

 

Ко рик 

диэлектриче 

ский 

 

М тери л: Резино ый, 

диэлектрический Р змеры: 

750х750 

 

 

Шт. 

 

 

2 

 

 

 

 

42 

Ч сы 

н стенные 

М тери л 

корпус : 

дере о, стекло 

Стекло: 

пл стико ое 

Р змеры 

ди метр 31,5 

см;  ысот  4,5 

см 

 

 

 

М тери л корпус : дере о, 

стекло Стекло: пл стико ое 

Р змеры: 

Ди метр 31,5 см; 
 ысот  4,5 см 

 

 

 

Шт. 

 

 

 

 

½ 

 

 

 

 

 

43 

 

 

 

 

 

Порошко ый 

огнетушитель 

ОП-4 

 

 

 

 

 

 

Технические 

х р ктеристики 

Огнетуш щее  ещест о 

порошок 

М сс  з ряд  порошк  не 

менее: 3,7 кг. 

Длин  струи огнетуш щего 

 ещест   

3,5 метр  Продолжительность 

под чи огнетуш щего 

 ещест   

6 секунд 

М сс  огнетушителя не 

более 

6,6 кг 

Г б ритные р змеры 

450х320х300 мм З порно 

пломбиро очное устройст о 
Л тунь 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Шт. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1/5 

44 
Кулер для 

 оды с 

охл ждением 

 

Н стольный с 

охл ждением  

Шт 

 

1/10 

 

45 

 

Вод  

питье  я 

 

 

Бутыль 19л 
 

Шт 

 

1/10 

 

46 

Н бор пер ой 

медпомощи 

 

Х р ктеристики позиции н  

усмотрение орг низ тор  
 

Шт. 
 

1/10 



 

 

 

 

47 

Пирометр 

(бесконтакт 

ный 

термометр) 

ADA 

instruments 

TemPro 300 

 

 

 

 

Инфр кр сный пирометр 

ADA TemPro 300 

предн зн чен для измерения 

темпер туры бесконтактным 

путем, с помощью 

н  едения точечного л зер  

н  объект. 

 

 

 

 

Шт. 

 

 

 

 

2/5 

РАСХОДНЫЕ МАТЕРИАЛЫ НА 1 УЧАСТНИКА 

Р сходные м тери лы 

 

 

№ 

п/п 

 

 

Наименова 

ние 

 

 

Фото расходных 

материалов 

Технические 

характеристики 

оборудования, 

инструментов и 

ссылка на сайт 

производителя, 

поставщика 

 

Ед. 

изме 

рения 

 

Необход 

имое кол-

во 

 

1 

Контейнер 

однор зо ый 

пище ой с 

крышкой 

 

 

М тери л: 

Полиэтилентерефт л  т. 

Р змеры: 1000 мл 

179х132х64 

 

Шт. 
 

5 

 

2 

Контейнер 

однор зо ый 

пище ой с 

крышкой 

 

 

М тери л: 

Полиэтилентерефт л  т. 

Р змеры: 500 мл 10,8х 

8,2х10,6см 

 

Шт. 
 

10 

 

3 

Контейнер 

однор зо ый 

пище ой с 

крышкой 

 

 

М тери л: 

Полиэтилентерефт л  т. 

Р змеры: 300 мл 

136х150х45 мм 

 

Шт. 
 

10 

 

 

4 

Абр зи н я 

губк  для 

мытья 

посуды 

 

М тери л: 
Эффект- бр зи н я 

Р змеры: 130/90/08 

/40 

 

Шт. 

 

 

1 

 

 

5 

 

Моющее 

средст о для 

посуды 1л. 

 

 

Сост  : Сост  : АПАВ 

>5%. НПАВ 

<5%. 

Аром тизирующяя 

доб  к . З густитель. 

Пище ой кр ситель. pH: 

сл бощелочное 

 

 

Шт. 

 

 

1 

 

6 

Жидкое 

мылодля рук 

с доз тором 

 

Мыло объем 300 мл. с 

доз тором 
 

Шт. 
 

½ 



 

7 

Доз тор с 

мылом с 

локте ым 

при одом 

 

 

М тери л: Алюминие ый 

доз тор для мыл  с 

локте ым при одом 

 

 

Шт. 

 

 

1 

 

 

 

 

 

8 

 

 

 

 

Средст о 

для 

обр ботки 

рук и 

по ерхности 

 

 

 

 

 

 

Антисептик 0,5 л. С 

р спылительной н с дкой 

Сост  : изопроп нол, 

чет ертично-  ммоние ое 

соединение, 

полигекс метиленгу н идин 

гидрохлорид, компоненты 

смягч ющие кожу и другие 

функцион льные доб  ки. 

Акти ность: обл д ет 

 нтимикробной 

 кти ностью   отношении 

Гр(+) и 

Гр(-) б ктерий 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Шт. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

9 

Бум жные 

полотенце 2 

слойные   

рулоне 

 

М тери л: Бум жные 2 

слойные   рулоне 

 

 

Шт. 

 

 

2 

 

 

10 

 

Пленк  

пище  я 

 

 

М тери л: Стрейч 

пище  я ширин  30 

см 

н мотк  200 

метро  6мкм 

 

Шт. 

 

 

1 

 

11 

Фольг  

 люминие   

я пище  я 

 

М тери л: Мет ллическ я 

«бум г » 

Р змеры: 29Х30 см 

 

Шт. 
 

1 

 

 

12 

 

Бум г  для 

 ыпечки 

 

М тери л: 

Силиконизиро  нный  

Шт. 

 

 

1 

 

 

13 

 

П кеты для 

мусор  120л 

 

 

М тери л: 

Из ПНД (полиэтилен 

низкого д  ления). 

 

 

Шт. 

 

 

2 

 

14 

П кеты для 

мусор  240л 

 

 

М тери л: 

Из ПСД (полиэтилен 

среднего д  ления). 

Шт. 
 

1 

https://www.trial-market.ru/pakety/musornye/pnd/
https://www.trial-market.ru/pakety/musornye/pnd/
https://www.trial-market.ru/pakety/musornye/psd/
https://www.trial-market.ru/pakety/musornye/psd/


 

 

15 

Ветошь- 

тряпк  для 

протир ния 

по ерхности 

 

 

М тери л: 

Тряпк  уни ерс льн я   

рулон, нетк ное полотно 

Р змеры: 24х30 см 

 

 

Шт. 

 

 

1 

 

 

15 

Полотенце 

х/б для 

посуды 

 

М тери л: 

Хлопч тобум жн я тк нь 

 

 

Шт. 

 

 

3 

 

16 

Ложк  

пл стико  я 

однор зо  я 

 

М тери л: Пл стик 

Р змеры: 165 мм 
 

Шт. 
 

5 

 

 

17 

 

Т релк  

пл стико  я 

однор зо  я 

 

 

М тери л: Пл стик 

Р змеры: 205 мм 

 

 

Шт. 

 

 

3 

 

 

18 

Дисп нсер с 

с лфетк ми 

 

М тери л: Корпус 

пл стик, с лфетки 

сухие,без орсо ые 

 

 

Шт. 

 

 

1/5 

 

 

19 

Перч тки 

однор зо ые 

ц етные 

S,M,L 

 

 

М тери л: Силиконо ые, 

неопудренные (по 

р змеру уч стник  

S,M,L). Ц етные. 

 

 

Шт. 

 

 

5 

 

20 

Ст к н 

пл стико ый 

однор зо ый 
 

М тери л: Пл стик 

Р змеры: 200 мл 
 

Шт. 
 

10 

 

21 

Подст  к  

под 

бум жные 

полотенц  

 

 

М тери л: дере о 
 

Шт. 
 

2/10 

 

 

22 

Ск терть для 

презент цио 

нного стол  

(ц етн я) 

 

Р змеры: 2 х1,5 м.  

 

Шт. 

 

 

2/10 



РАСХОДНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, ОБОРУДОВАНИЕ И ИНСТРУМЕНТЫ, 

КОТОРЫЕ УЧАСТНИКИ МОГУТ ИМЕТЬ ПРИ СЕБЕ (при необходимости) по 

согласованию с главным экспертом 

№ 

п/п 

Наименова 

ние 

Технические характеристики оборудования, 

инструментов и ссылка на сайт 

производителя, поставщика 

Ед. 

измерения 

Необхо

димое 

кол-во 

1 О ощечистк 

  

Х р ктеристики позиции н  усмотрение 

орг низ тор  

шт. 1 

2 Ножи 

по  рские 

Х р ктеристики позиции н  усмотрение 

орг низ тор  

шт. 3 

3 Миски Нерж  еющ я ст ль шт. 3 

4 Блендер Х р ктеристики позиции н  усмотрение 

орг низ тор  

шт. 1 

5 М шинк  

для р ск тки 

тест  

Х р ктеристики позиции н  усмотрение 

орг низ тор  

шт. 1 

6 Дисп нсер 

для соус  

Х р ктеристики позиции н  усмотрение 

орг низ тор  

шт. 2 

7 Формочки Х р ктеристики позиции н  усмотрение 

орг низ тор  

шт. 1-5 

8 Щипцы Х р ктеристики позиции н  усмотрение 

орг низ тор  
шт. 1 

9 Воронк  Х р ктеристики позиции н  усмотрение 

орг низ тор  

шт. 1 

10 Ложк  для 

соус  

Х р ктеристики позиции н  усмотрение 

орг низ тор  

шт. 1 

11 Кисточк  

силиконо  я 

Х р ктеристики позиции н  усмотрение 

орг низ тор  

шт. 1 

12 Перч тки 

однор зо ые 

Силиконо ые, неопудренные (р змер, 

соот етст ующий уч стнику) 

п р  10 

13 Ч сы (для 

контроля 

 ремени) 

Х р ктеристики позиции н  усмотрение 

орг низ тор  

шт. 1 

14 Щипцы 

сер иро очн 

ые 

Х р ктеристики позиции н  усмотрение 

орг низ тор  

шт. 2 

15 Соко ыжим  

лк  ручн я 

Х р ктеристики позиции н  усмотрение 

орг низ тор  

шт. 1 

КОМНАТА ЭКСПЕРТОВ 

№ 

п/п 
Наименование 

Фото 

необходимого 

оборудования или 

инструмента, или 

мебели 

Технические характеристики 

оборудования, инструментов  

и ссылка 

на сайт производителя, 

поставщика 

Ед. 

измерения 

Необходи 

мое кол- во 

 

1 

 

Стол 

офисный 

 

1400х600х750  

Шт. 
 

3 



 

2 

Стул 

посетителя 

офисный 
 

Р змеры: 55х80  

Шт. 
 

13 

 

3 

 

Ноутбук 

 

Х р ктеристики позиции 

н  усмотрение 

орг низ тор  

 

Шт. 
 

1 

 

 

4 

 

 

МФУ 

 

Х р ктеристики позиции 

н  усмотрение 

орг низ тор  

 

 

Шт. 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

5 

 

 

 

 

 

 

Весы 

н стольные 

электронные 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

М тери л: пл тформ  из 

нерж  еющей ст ли, мет лл, 

пл стик Н ибольший предел 

 з еши  ния 5 кг, 

н именьший предел 

 з еши  ния не более 2 гр. 

Вес нетто (кг): 4,7; Длин  

(мм): 352; Ширин  (мм): 

325; Высот  (мм): 105; 

Весы электронные Предел 

 з еши  ния 5 кг 

Дискретность - 1 г 

Пл тформ  340х215 мм 

Флюоресцентный дисплей 

Пит ние от сети 

 

 

 

 

 

 

 

Шт. 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

6 

 

Корзин  для 

мусор  

 

М тери л: Пл стико ый 

мусорный б к с крышкой 

60л. 

Р змеры: Высот  

55 см. 
Ди метр 48 см. 

 

 

Шт. 

 

 

2 

 

 

7 

 

Н польн я 

 еш лк  для 

 ерхней 

одежды 

 

Р змеры 1500 х 2000  

 

Шт. 

 

 

2 

 

8 

 

Плечики для 

одежды 

 

 

М тери л: 

Пл стико ые Р змеры: 

48-50 см 

 

Шт. 

 

26 

 

9 

Кулер для 

 оды с 

охл ждением 

 

Н стольный с 

охл ждением 
 

Шт 

 

1 



 

10 

 

Вод  

питье  я 

 

 

 

Бутыль 19л 

 

Шт 

 

2 

 

 

11 

 

 

Удлинитель 

 

 

 

 

Удлинитель Doffler ec 

4015-3w 5роз./5м. 

 

 

Шт. 

 

 

3 

РАСХОДНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, ИНСТРУМЕНТЫ ДЛЯ  ЭКСПЕРТОВ 
(при необходимости) 

 

№ 

п/п 

 

Наименова 

ние 

Фото 

необходимого 

оборудовани

я или 

инструмента, 

или мебели 

Технические 

характеристики 

оборудования, 

инструментов и ссылка 

на сайт производителя, 

поставщика 

 

Ед. измерен 

ия 

 

Необходи 

мое кол- 

во 

 

1 

 

Пл ншет 

форм т  А 4 

 

 

Х р ктеристики позиции 

н  усмотрение 

орг низ тор  

 

Шт. 
 

10 

 

 

2 

 

Ручки синие 

ш рико ые 

 

 

Х р ктеристики позиции 

н  усмотрение 

орг низ тор  

 

 

Шт. 

 

 

20 

 

3 
Бум г  500 

листо  

 

 

Х р ктеристики позиции 

н  усмотрение 

орг низ тор  

 

Шт. 
 

2 

 

4 

 

Степлер 

 

Х р ктеристики позиции 

н  усмотрение 

орг низ тор  

 

Шт. 
 

1 

 

5 

 

Ножницы 
 

Х р ктеристики позиции 

н  усмотрение 

орг низ тор  

 

Шт. 
 

2 

 

6 

 

Флешк  

 

 

Х р ктеристики позиции 

н  усмотрение 

орг низ тор  

 

Шт. 
 

1 

 

7 

 

Скобы для 

степлер  

 Х р ктеристики позиции 

н  усмотрение 

орг низ тор  

 

Шт. 
 

1 

 

8 

 

Ф йлы 

А4 

 Х р ктеристики позиции 

н  усмотрение 

орг низ тор  

 

Шт. 
 

50 

https://market.yandex.ru/offer/EwHIBKmS2R24xsk_ihovwg
https://market.yandex.ru/offer/EwHIBKmS2R24xsk_ihovwg


 

9 

 

Скотч 

 

Х р ктеристики позиции 

н  усмотрение 

орг низ тор  

 

Шт. 
 

2 

 

10 

 

П пк  для 

ф йло  

 

Х р ктеристики позиции 

н  усмотрение 

орг низ тор  

 

Шт. 
 

5 

 

 

11 

М ркер не 

стир ющийс 

я 

 Х р ктеристики позиции 

н  усмотрение 

орг низ тор  

 

Шт. 

 

 

2 

 

 

12 

 

К лькулятор 

 

 

 

 

 

 

Х р ктеристики позиции 

н  усмотрение 

орг низ тор  

 

Шт. 

 

 

2 

 

 

13 

 

Однор зо ые 

т релки 

 

 

М тери л: 

Пл стик Р змеры: 

200 мл 

 

 

Шт. 

 

 

100 

 

14 

 

Однор зо ые 

 илки 

 

М тери л: 

Пл стик Р змеры: 

165 мм 

 

Шт. 
 

100 

 

15 

 

Однор зо ые 

ложки 

 

М тери л: 

Пл стик Р змеры: 

165 мм 

 

Шт. 
 

100 

 

16 
С лфетки 

бум жные 

 

М тери л: 

Нетк нный Шт. 
 

200 

17 

Однор зо ые 

ст к нчики 

 

М тери л: 

Пл стик 

Р змеры: 200 мл 

Шт. 
300 

 

 

 

 

 



КОМНАТА УЧАСТНИКОВ 

 

 

 

№ 

п/п 

 

 

 

Наименова 

ние 

Фото 

необходимого 

оборудования 

или 

инструмента, 

или мебели, 

или 

расходных 

материалов 

 

Технические 

характеристики 

оборудования, инструментов 

и ссылка на сайт 

производителя, поставщика 

 

 

Ед. 

измерен 

ия 

 

 

Необходи 

мое кол- 

во 

 

1 

 

Стол 

офисный 

 

Р змеры:1400х600х750 
 

Шт. 

 

3 

 

2 

Стул 

посетителя 

офисный 
 

Р змеры: 55х80 
 

Шт. 

 

10 

 

 

3 

 

Н польн я 

 еш лк  для 

 ерхней 

одежды 
 

Р змеры 1500 х 2000  

 

Шт. 

 

 

2 

 

4 

 

Плечики для 

одежды 

 

 

М тери л: Пл стико ые 

Р змеры: 48-50 см 
 

Шт. 

 

20 

 

5 

Кулер для 

 оды с 

охл ждением 

 

Н стольный с 

охл ждением 
 

Шт 

 

1 

 

6 

 

Вод  

питье  я 

 

 

Бутыль 19л 
 

Шт 

 

1 

7 
Стелл ж для 

тулбоксо  

 

М тери л: Нерж  еющ я 

ст ль 
 

Шт 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



11. Минимальные требования к оснащению рабочих мест с учетом 

основных нозологий. 
 

 

Наименование 

нозологии 

Площадь, 

м кв. 

Ширина 

прохода между 

рабочими 

местами, м 

 

Специализированное оборудование, 

количество.* 

 

 

 

Р бочее место 

уч стник  с 

н рушением слух  

 

 

 

 

4 

 

 

 

От 1 метр  до 

1,5 метро  

Р диокл сс (р диомикрофон) "Сонет-РСМ" 

РМ- 3-1 (з ушный индуктор и индукционн я 

петля) http://rosopeka.ru/good4632.html 
- 1 шт. 

Диктофон (Olympus WS-852 + microSD 4Gb) 

https://www.dns- 

shop.ru/product/bfa3803f166e3330/diktofon- 

olympus-ws-852--microsd-4gb/?p=2&i=2 

- 1 шт. 

 

 

 

 

 

Р бочее место 

уч стник  с 

н рушением зрения 

 

 

 

 

 

 

4 

 

 

 

 

 

 

От 2 метро  

Электронный ручной  идеоу еличитель с 

рече ым  ыходом VideoMouse 

http://dostupsreda.ru/store/dlya_invalidov_po_zr 

eniyu/videouvelichiteli/elektronnyy_ruchnoy_vi 

deouvelichitel- 
-2 шт. 

Электронн я луп  Bigger B2.5-43TV 

https://e-lupa.ru/catalog/product/bigger_B25- 

43TV/ 
-2 шт. 

Го орящий к рм нный к лькулятор н  русском 

языке http://rosopeka.ru/good4031.html 
- 4шт. 

Р бочее место 

уч стник  с 

н рушением ОДА 

 

нет 
 

Нет 

нет 

Р бочее место 

уч стник  с 

сом тическими 

з боле  ниями 

 

 

4 

 

 

От 2 метро  

По пред  рительной з я ке, согл сно 

медицинским пок з ниям уч стник  

Р бочее место 

уч стник  с 

мент льными 
н рушениями 

 

4 
От 1 метр  до 

1,5 метро  

По пред  рительной з я ке, согл сно 

медицинским пок з ниям уч стник  

*ук зы  ется ссылк  н  с йт с тех. х р ктеристик ми, либо н имено  ние и тех. 

х р ктеристики специ лизиро  нного оборудо  ния. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://rosopeka.ru/good4632.html
https://www.dns-shop.ru/product/bfa3803f166e3330/diktofon-olympus-ws-852--microsd-4gb/?p=2&i=2
https://www.dns-shop.ru/product/bfa3803f166e3330/diktofon-olympus-ws-852--microsd-4gb/?p=2&i=2
https://www.dns-shop.ru/product/bfa3803f166e3330/diktofon-olympus-ws-852--microsd-4gb/?p=2&i=2
http://dostupsreda.ru/store/dlya_invalidov_po_zreniyu/videouvelichiteli/elektronnyy_ruchnoy_videouvelichitel-
http://dostupsreda.ru/store/dlya_invalidov_po_zreniyu/videouvelichiteli/elektronnyy_ruchnoy_videouvelichitel-
http://dostupsreda.ru/store/dlya_invalidov_po_zreniyu/videouvelichiteli/elektronnyy_ruchnoy_videouvelichitel-
https://e-lupa.ru/catalog/product/bigger_B25-43TV/
https://e-lupa.ru/catalog/product/bigger_B25-43TV/
http://rosopeka.ru/good4031.html


12. Графическое изображение рабочих мест с учетом основных нозологий 

Схема застройки конкурсной площадки 

 

Розетк  380В/10  т - 2 шт 

Розетк  220В не менее 3 ВТ - 26 шт 

Розетк  220В не менее 3 ВТ - 27 шт 

Мокр я зон  гор/хол  од  - 6 шт 



13. Требования охраны труда и техники безопасности. 

ИНСТРУКЦИЯ ПО ОХРАНЕ ТРУДА И ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ. 

 

1. Общие требования безопасности 

1.1. Н  осно  нии н стоящей Типо ой инструкции р зр б ты  ется инструкция по 
охр не труд  и технике безоп сности для уч стник  с учетом усло ий его р боты. Эксперты 

и уч стники должны озн комиться с инструкцией по безоп сности труд  до н ч л  

соре но  ний. 

1.2. Н  уч стник  могут  оздейст о  ть оп сные и  редные ф кторы: 

 под ижные ч сти электрооборудо  ния; 

 по ышенн я темпер тур  по ерхностей оборудо  ния; 

 пониженн я темпер тур  по ерхностей холодильного оборудо  ния, 

полуф брик то ; 

 по ышенн я темпер тур   оздух  р бочей зоны; 

 по ышенный уро ень шум  н  р бочем месте; 

 по ышенн я  л жность  оздух ; 

 по ышенн я или пониженн я под ижность  оздух ; 

 по ышенное зн чение н пряжения   электрической цепи; 

 недост точн я ос ещенность р бочей зоны; 

 по ышенный уро ень инфр кр сной р ди ции; 

 острые кромки, з усенцы и неро ности по ерхностей оборудо  ния, инструмент , 

ин ент ря, т ры; 

  редные  ещест      оздухе р бочей зоны; 

 физические перегрузки; 

 нер но - психические перегрузки. 

1.3. Уч стник из ещ ет эксперт  по технике безоп сности о любой ситу ции, 
угрож ющей жизни и здоро ью людей, о к ждом несч стном случ е, происшедшем н  

произ одст е, об ухудшении состояния с оего здоро ья,   том числе о проя лении призн ко  

острого з боле  ния. 

1.4. Уч стнику следует: 

 ост  лять  ерхнюю одежду, обу ь, голо ной убор, личные  ещи   

г рдеробной; 

 перед н ч лом р боты мыть руки с мылом, н де  ть чистую 

с нит рную одежду, подбир ть  олосы под колп к; 

 р бот ть   чистой с нит рной одежде, менять ее по мере з грязнения; 

 после посещения ту лет  мыть руки с мылом; 

 при изгото лении кулин рных изделий сним ть ю елирные укр шения, ч сы, 

коротко стричь ногти и не покры  ть их л ком. 

1.5. У уч стник  должн  быть форменн я одежд : 

 куртк  бел я хлопч тобум жн я; 

 брюки;  

 ф ртук белый хлопч тобум жный; 

 колп к белый хлопч тобум жный (допуск ется однор зо ый); 

 профессион льн я обу ь н  нескользящей подош е. 

Для эксперто  обяз тельные элементы одежды: китель, передник или ф ртук, колп к 

( сѐ белого ц ет ), профессион льн я обу ь н  нескользящей подош е 



2. Требования безопасности перед началом работы 

2.1. З стегнуть одетую форменную одежду н   се пуго ицы (з  яз ть з  язки), не 
допуск я с ис ющих концо  одежды. Не з к лы  ть одежду бул  к ми, иголк ми, не 

держ ть   к рм н х одежды острые, бьющиеся предметы. 

2.2. Про ерить осн щенность р бочего мест  необходимым оборудо  нием, 

ин ент рем, приспособлениями и инструмент ми. 

2.3. Подгото ить р бочее место для безоп сной р боты: 

 обеспечить н личие с ободных проходо ; 

 про ерить устойчи ость произ одст енного стол , стелл ж , прочность крепления 

оборудо  ния к фунд мент м и подст  к м; 

 н дежно уст но ить (з крепить) перед ижное (переносное) оборудо  ние 
и ин ент рь н  р бочем столе, подст  ке, перед ижной тележке; 

 удобно и устойчи о р зместить з п сы сырья, полуф брик то , инструмент, 
приспособления   соот етст ии с ч стотой использо  ния и р сходо  ния; 

проверить внешним осмотром: 

 дост точность ос ещения р бочей по ерхности; 

 отсутст ие с ис ющих и оголенных концо  электропро одки; 

 испр  ность розетки, к беля (шнур ) электропит ния,  илки, используемых 

электробыто ых приборо ; 

 н личие и н дежность з земляющих соединений (отсутст ие обры о , прочность 
конт кт  между мет ллическими нетоко едущими ч стями м шины 

и з земляющим про одом). Не приступ ть к р боте при отсутст ии или нен дежности 

з земления; 

 н личие, испр  ность н гре  тельных по ерхностей оборудо  ния; 

 отсутст ие посторонних предмето   нутри и  округ применяемого 

оборудо  ния; 

 н личие и испр  ность  есоизмерительного оборудо  ния; 

 состояние поло  (отсутст ие  ыбоин, неро ностей, скользкости, открытых тр по ); 

 отсутст ие  ыбоин, трещин и других неро ностей н  р бочих по ерхностях 

произ одст енных столо ; 

 испр  ность применяемого ин ент ря, приспособлений и инструмент  (по ерхности 
т ры, р зделочных досок, лоп ток и т.п. должны быть чистыми, гл дкими, без сколо , 

трещин и з усениц; рукоятки ножей должны быть плотно н с женными, нескользкими и 

удобными для з х  т , имеющими необходимый упор для п льце  руки, не 

деформирующимися от  оздейст ия горячей  оды; полотн  ножей должны быть гл дкими, 

отполиро  нными, без  мятин и трещин). 

2.4. Про ерить испр  ность пускорегулирующей  пп р туры оборудо  ния (пуск телей, 

п кетных переключ телей и т.п.). 

2.5. Перед  ключением индукционной плиты помните: оборудо  ние и его доступные 

ч сти н гре  ются  о  ремя эксплу т ции. 

Всегд  следует помнить, что сущест ует оп сность тр  мы, при прикосно ении к 

н гре  тельным элемент м. Поэтому,  о  ремя р боты оборудо  ния - быть особо 

бдительными. Пригото ление н  плите блюд н  жиру или н  р стительных м сл х, может 

быть оп сно и при ести к пож ру,   с язи с этим, никогд  не пробуйте г сить огонь  одой! 

Сн ч л  отключите оборудо  ние,   з тем н кройте огонь, н пример, крышкой. 

Не скл дируйте предметы и  ещи н  по ерхности плиты. Если н  по ерхности имеется 

трещин , то следует отключить электропит ние  о избеж ние пор жения электрическим 

током. Не рекомендуется р змещ ть н  по ерхности плиты мет ллические предметы 

(н пример, т кие к к: ножи,  илки, ложки, крышки,  люминие ую фольгу и т.п.), т к к к 

они могут н гре  ться. После эксплу т ции отключите плиту регулятором,   не 



руко одст уйтесь ук з ниями детектор  посуды. 

2.6. При эксплу т ции весов не н груж йте  есы с ерх н ибольшего предел  

 з еши  ния ( ключ я м ссу т ры). Не допуск йте уд ро  по пл тформе. Не под ерг йте 

 есы сильной  ибр ции. При р боте не н жим йте сильно н  кл  иши. 

2.7. При эксплу т ции холодильного оборудования: з грузку охл жд емого объем  

холодильного оборудо  ния осущест лять после пуск  холодильной м шины и достижения 

темпер туры, необходимой для хр нения продукто . Д ери холодильного оборудо  ния 

откры  ть н  короткое  ремя и к к можно реже. При обн ружении утечки хл дон  

холодильное оборудо  ние немедленно отключить, помещение – про етрить. 

Не допускается: 

  ключ ть  грег т при отсутст ии з щитного з земления или з нуления 

электрод иг телей; 

 з громожд ть простр нст о  озле холодильного  грег т , скл диро  ть продукты, 
т ру и другие посторонние предметы; 

 прик с ться к под ижным ч стям  ключенного   сеть  грег т  нез  исимо от того, 

н ходится он   р боте или    режиме   том тической ост но ки; 

 хр нить продукты н  исп рителях; 

 з груж ть холодильную к меру при снятом огр ждении  оздухоохл дителя, без 
поддон  исп рителя,   т кже без поддон  для сток  конденс т . 

2.8. Перед использо  нием микроволновой печи убедитесь   том, что стеклянный 

поднос, ролико  я подст  к , муфт  пр  ильно уст но лены. 

Избег йте прикосно ения к горячим стенк м прибор  при его р боте: это относится   

пер ую очередь к д ерце, резистору для н гре  , стенк м к меры. 

При из лечении из печи посуды с продукт ми пользуйтесь изолирующими перч тк ми 

или кухонными рук  иц ми. Не  ключ йте печь   р боту « холостую», без продукто . Он  

должн  быть обяз тельно з гружен . В проти ном случ е  ы рискуете ее по редить или 

сокр тить  ремя р боты. 

Не  ст  ляйте между д ерцей и корпусом печи посторонние предметы (тряпки, 

кухонные рук  ицы), не р змещ йте   печи слишком громоздкую посуду. Если д ерц  не 

з крыт , то  ключение печи ок жется не озможным. 

3. Требования безопасности во время работы 

3.1. Выполнять только ту р боту, по которой прошел обучение, 

инструкт ж по охр не труд . 

3.2. Использо  ть оборудо  ние только для тех р бот, для которых оно 

предн зн чено. 

3.3. Соблюд ть пр  ил  перемещения   боксе и н  территории 

площ дки, пользо  ться только уст но ленными проход ми. 

3.4. Содерж ть р бочее место   чистоте, с ое ременно убир ть с пол  р ссып нные 
(р злитые) продукты, жиры и др. 

3.5. Не з громожд ть р бочее место, проходы к нему, между оборудо  нием, стол ми, 
стелл ж ми, пути э  ку ции ин ент рем, излишними з п с ми сырья, кулин рной 

продукцией. 

3.6. Использо  ть средст   з щиты рук при соприкосно ении с горячими 

по ерхностями ин ент ря и кухонной посуды. 

3.7. При р боте с ножом соблюд ть осторожность, беречь руки от порезо . При 
переры  х   р боте  кл ды  ть нож   пен л (футляр). Не ходить и не н клоняться с ножом   

рук х, не переносить нож, не  ложенный   футляр (пен л). 

Во  ремя р боты с ножом не допуск ется: 

 использо  ть ножи с непрочно з крепленными полотн ми, с 

рукоятк ми, имеющими з усенцы, с з тупи шимися лез иями; 

 произ одить резкие д ижения; 



 н рез ть сырье и продукты н   есу; 

 про ерять остроту лез ия рукой; 

 ост  лять нож  о  ремя переры     р боте   обр б ты  емом сырье или н  столе без 

футляр ; 

 опир ться н  мус т при пр  ке нож . 

3.8. Переносить продукты, сырье, полуф брик ты только   испр  ной т ре. 

Не з груж ть т ру более номин льной м ссы брутто. 

3.9. Во  ремя р боты с использо  нием р зличного  ид  оборудо  ния соблюд ть 
элемент рные требо  ния безоп сности. 

4. Требования безопасности в аварийных ситуациях 

4.1. При  озникно ении поломки оборудо  ния, угрож ющей    рией н  р бочем месте 
или н  площ дке: прекр тить его эксплу т цию,   т кже под чу к нему электроэнергии, 

 оды, сырья и т.п.; доложить о принятых мер х техническому эксперту и дейст о  ть   

соот етст ии с полученными ук з ниями. 

4.2. В    рийной обст но ке: опо естить об оп сности окруж ющих людей; доложить 
техническому эксперту о случи шемся и дейст о  ть   соот етст ии с пл ном лик ид ции 

   рий. 

4.3. Если   процессе р боты произошло з грязнение р бочего мест  жир ми или 
просып нными порошкообр зными  ещест  ми (мукой, кр хм лом и т.п.), р боту 

прекр тить до уд ления з грязняющих  ещест . 

4.4. Пролитый н  полу жир уд лить с помощью  етоши или других жиропоглощ ющих 
м тери ло . 

4.5. В случ е  озгор ния жир  не з ли  ть его  одой, необходимо прекр тить его н гре  
и н крыть крышкой или другим предметом (плотной тк нью), препятст ующим доступу 

 оздух    зону горения. 

5. Требования безопасности по окончании работы 

5.1. Выключить и н дежно обесточить электрон гре  тельное оборудо  ние из розетки. 
5.2. Не произ одить уборку мусор , отходо  непосредст енно рук ми, использо  ть для 

этой цели щетки, со ки и другие приспособления. 


