	ОБЯЗАТЕЛЬНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ 
к предприятиям общественного питания:
1.Наличие вывески – наименование организации
2.Наличие правоустанавливающих документов:

- прейскуранты, заверенные печатью с указанием наименования и цены товара;

- документы, подтверждающие качество и безопасность продукции (сертификаты, ветеринарное свидетельство);

- личная медицинская книжка продавца;

3. Требования в условиях сохранения рисков распространения COVID-19:
- наличие у работников общепита средств индивидуальной защиты (медицинские маски и перчатки);

- наличие умывальников для мытья рук с мылом и дозаторов для обработки рук кожными антисептиками;
- соблюдение социальной дистанции, а также обеспечение расстановки столов на расстоянии 1,5 метров;
- наличие одноразовой посуды. Сбор использованной одноразовой посуды осуществляется в одноразовые плотно закрываемые пластиковые пакеты.
- дезинфекция с кратностью обработки каждые 2-4 часа всех контактных поверхностей.
4.Организация деятельности:

- оформление точки общепита согласно тематике проводимого мероприятия;

- наличие не менее 6 столов с количеством посадочных мест не менее 4 на каждый стол;

- наличие необходимого оборудования и тех. инвентаря для сохранности качества и безопасности товара;

- наличие весоизмерительного оборудования (при реализации весовой готовой продукции);

- наличие спецодежды обсуживающего персонала, бейджика с указанием Ф.И.О. продавца.

5.Деятельность точки общепита должна осуществлять с соблюдением санитарных норм.

6.Обеспечить высокую культуру обслуживания.

7.По окончанию мероприятия произвести уборку в радиусе 3-х метров и вывезти мусор.

С требованиями ознакомлены, выполнение гарантируем ____________   ______________________

                                                                                        (подпись)                   (расшифровка подписи)


