Приложение №4 към чл.3, ал.1, т. 3, чл.11,ал.1 и 4 и чл.21, ал.2,  раздел ІІІ
ОБСЛУЖВАНЕ в заведенията за хранене и развлечения

	№

по

ред
	ИЗИСКВАНИЯ


	КАТЕГОРИЯ



	
	
	три

звезди
	две 

звезди 
	една

звезда

	1.
	Видът и наименованието на заведението да бъде обозначен чрез подходящо оформен надпис, стилизиран символ – светлинен или добре осветен.*       
	*
	*
	*

	2.
	Поддържане на необходимата хигиена в тоалетните              
	*
	*
	*

	3.
	Масите да бъдат подредени така, че да се спазва предвидената търговска площ на 1 едно място за сядане за съответната категория.
	*
	*
	*

	4.
	Масите се покриват и поддържат с чисти

покривки, леко колосани с дължина 30 см от плота на масата и допиращи до седалката на стола /за ресторанти/1.    
	*
	*
	

	5.
	На всяка маса се поставят пепелник (в зали за пушачи), ваза с цвете, многопластови книжни салфетки, подложни чинии с платнени салфетки, двойни прибори, чаши 200 мл. (за ресторанти със сервитьорско обслужване и меню)
	*
	
	

	6.
	Пепелник, многопластови книжни  салфетки                                                     
	
	*
	*

	7.
	Постоянно предлагане на лед                
	*
	*
	*

	8.
	Ръководният и обслужващият персонал са длъжни да бъдат с униформено облекло и отличителни знаци според случая, вида на заведението и съответната категория. Кухненският персонал е длъжен да бъде с работно облекло.  
	*
	*
	*

	9.
	Запазването на маси се регистрира само в специална книга или в компютър.           
	*
	
	

	10.
	Поддържане на необходимата хигиена в търговските зали и други достъпни за клиентите помещения.  
	*
	*
	*

	
	СЕРВИРАНЕ:
	
	
	

	11.
	Брой места за сядане, обслужвани от един сервитьор /не е задължително за крайпътни обекти извън територията на населените места или сел.образувания/
	30
	40
	

	12.
	Сервитьорът изчаква и наблюдава отстрани на масата клиентът да направи своя избор и приема поръчката. 
	*
	*
	

	13..
	Поръчката се изпълнява: за студени предястия, салати и аперитиви –15 минути за “3 и 2 звезди”; за останалите ястия и напитки – до 20 мин.; за отделни видове аламинути и ястия с по-сложна технология сервитьорът е длъжен да предупреди, че поднасянето им ще се забави                            
	*
	*
	

	14.
	Приборите и чашите се донасят на поднос.                             
	*
	*
	

	15.
	Ястията и напитките се поднасят последователно по реда на консумацията съгласно технологията на сервиране и при спазване на температурния режим за различните ястия и напитки              
	*
	*
	*

	16.
	Предлагане и сервиране на студени предястия, бифтеци, ростбиф, десерти, напитки и др. с помощта на специализирани колички*        
	*
	*
	

	17.
	При наличие на съответните продукти се приемат поръчки за ястия, които не са включени в менюто. По възможност тези поръчки се приемат  лично от гл. готвач  /за ресторанти/                     
	*
	*
	

	18.
	Отварянето на бутилираните напитки става пред погледа на клиента при поднасянето им                             
	*
	*
	*

	19.
	Ледът се поднася в кутия с метална щипка                                    
	*
	*
	

	20.
	При поръчка на бели вина и др. алкохолни, охладени и пенливи напитки се поднася шампаниера с лед           
	*
	*
	

	21.
	Отпадъците по покривките на масите се събират с портативна прахосмукачка или с лопатка и четка                      
	*
	*
	

	22.
	Употребените прибори и посуда се

отсервирват незабавно след освобождаването им                         
	*
	*
	*

	23.
	Настаняването на клиентите става само на почистена маса                     
	*
	*
	*

	24.
	Пепелници с повече от 3 угарки  се  заменят с чисти 
	*
	*
	

	25. 
	Осигуряване на безплато ползване на тоалетната за клиенти на заведението.*

	*
	*
	*

	26.
	Осигуряване на безплатно ползване на гардероба /за клиенти на заведението/ 
	*
	*
	*

	     Забележки:      

             1. В заведенията за бързо обслужване масите могат да бъдат без покривки. В специализираните, атракционните и за бързо обслужване заведения могат да се ползват индивидуални малки покривки (тишлайфери).
             2.  При обслужване на блок-маса, шведска маса, бюфет маса един сервитьор обслужва не повече от 50 места за сядане.    

             3.  Със символ „*” са отбелязани изискванията, за които се допускат предписания.

              4.  Изискванията по точките от раздел “СЕРВИРАНЕ” –  от т.13 до т.26 – не са задължителни за заведенията за хранене и развлечения на самообслужване
             5. Посудата и приборите в заведенията с категория „една звезда”, както и в заведения за бързо обслужване тип „фаст фууд” се се допуска да бъдат за еднократна употреба.

             6. Посудата и приборите в дадено заведение трябва да бъдат от един стил и вид.
             7. Не се допуска сервиране на ястия и напитки в чинии и чаши с нарушена цялост.


