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1. Описание компетенции. 

1.1. Актуальность компетенции.                                                                                                                    
По     - чело ек, п офессией кото ого я ляется п игото ление пищи. 

Хо ошего по     иногд  н зы  ют  олшебником,  едь он может из с мых 

обычных п одукто  п игото ить н стоящий шеде  , кото ый дост  ит   дость  

и н сл ждение людям. П игото ить что-то быст о и д же  кусно может к ждый,  

но по       дел ют с п одукт ми нечто большее. Они не п осто следуют т ебо  ниям 

 ецепту ,   нужной п опо ции смеши  я инг едиенты и до одя п одукты до гото ности. 

Обши ные позн ния   сфе е физиологии, химии, изоб  зительного искусст  ,   т кже 

чу ст о ме ы и особ я интуиция фо ми уют то, что мы н зы  ем кулин  ными 

шеде   ми. 

В н стоящее   емя  п офессия по   ское  дело  я ляется одной из с мых 

популя ных и  кту льных п офессий   ми е. Не к ждый м сте  с оего дел  может 

п игото ить быст о и к тому же  кусно. Искусных по   о  ч сто именуют м сте  ми 

с оего дел , кото ые  елич ют шеде   ми или п оиз едениями искусст  . Гл  ной целью 

 ысокок  лифици о  нного по     я ляется не п осто утоление голод  посетителей,  

  донесение до них оп еделенного н ст оения и ощущений, к чест енно подби  я 

сочет ние   ом то  и  кус  и изыск нно офо мляя блюдо. С мой   жной особенностью 

д нной п офессии я ляется н личие у по     очень   з итого  осп иятия  кус  и тонкого 

обоняния. 

К к и люб я специ льность, п офессия по    имеет п еимущест  . Несомненными 

плюс ми я ляются неп ек  щ ющийся сп ос н  этот  ид деятельности, ш нс  

н  п од ижение по к  ье ной лестнице и ус оение необходимых и полезных умений.  

По      осущест ляют с ою деятельность   сфе е услуг. П игото лением пищи 

з ним ются по сюду: столо ые п едп иятия и о г низ ций, учебные з  едения, к фе, 

 есто  ны и б  ы, то го о-  з лек тельные уч еждения и т.д.  

К  ье ный  ост   д нной п офессии бе ет с ое н ч ло с помощник  по    . З тем, 

достойно  ыполняя с ои обяз нности, чело ек п иоб ет ет ст тус по     

соот етст ующего н п   ления.  

Акту льность п офессии по      з ключ ется   постоянном сп осе, т. к. пит ние 

для к ждого чело ек  я ляется неотъемлемо   жным п оцессом   жизнедеятельности 

о г низм . П  ктически   к ждом з  едении, будь то школ  или п   ительст енное 

уч еждение, есть столо ые. С к ждым днем отк ы  ется  се больше и больше   зличных 

з  едений, кото ые п едл г ют ог омный  ссо тимент блюд. В любом солидном 

з  едении   бот ет с  зу несколько по   о . В последнее   емя особую популя ность 

получили  се озможные ф ст фуды и пицце ии, т ебующие неп е ы ной   боты 

по   о . 

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

н чин ющему по   у, т к и  ысокок  лифици о  нному, кото ому с удо ольст ием 

п едлож т место   п естижном и до огом  есто  не. 
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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 т уд  

ин  лидо , уч стники могут т удоуст оиться  по п офессии - по   , кондите .  

К потенци льным   ботод телям уч стнико  д нной компетенции относятся 

госуд  ст енные уч еждения, ч стные о г низ ции м лого, с еднего и к упного 

п едп иним тельст  : от холдинго  до инди иду льных п едп иним телей. Уч стники 

т к же могут быть с мостоятельными инди иду льными п едп иним телями или  ходить 

к тего ию с моз нятого н селения.  

По     нужны    есто  н х, к фе, пицце иях, б   х, стейк-х ус х, п б х, 

якито иях , кондите ских, пек  нях, столо ых и буфет х. 

Повар – с мое общее н з  ние для п офессии. Но кухню п едп иятий 

общест енного пит ния  можно с   нить с мех низмом ч со , где к ждый чело ек, к к 

 интик,  ыполняет с ою функцию. Н  кухне есть шеф-по    (гл  ный по   ), су-шеф 

( то ой по   ) и по    , от еч ющие з  оп еделенные типы блюд:  

• Помощник повара  ыполняет   боту по  со ти о ке п одукто , н  езке п одукто , мытье 

обо удо  ния и быст ом  ыполнении п остых по учений, п игото ление несложных блюд или 

п о едение их оп еделенной те мической об  ботки.                                                                                                                     

• Повар холодного цеха дел ет з куски, с л ты и з гото ки. 

• Повар горячего цеха от еч ет з   се блюд , т ебующие те мической об  ботки, то есть 

п  ит, ж  ит и    ит. 

• Повар мясо –рыбного  цеха   зделы  ет мясо, птицу,  ыбу,   т кже дел ет 

полуф б ик ты. 

Карьерные возможности 

П офессия по     подходит к к мужчин м, т к и женщин м. К  ье н я лестниц  для 

специ льности по     или кондите    ыглядит следующим об  зом: 

1. После колледжа или техникума можно уст оиться   к фе или  есто  н быст ого 

пит ния. Можно быть по   ом-к сси ом   "ф стфуде", по   ом-сушистом или пицце ом, 

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

2. С опытом работы от 1 года можно уст оиться по   ом-ст же ом   к фе хо ошего 

у о ня или сеть  есто  но . Т м могут до е ить   боту   холодном цеху или ст ть 

помощником по    . 

3. Следующей ступенью в карьере может ст ть го ячий цех или д же су-шеф   

небольшом  есто  не. 

4. Су-шеф - это п    я  ук  шеф . Он о г низует   боту н  кухне, обуч ет пе сон л, 

помог ет шефу следить з  к чест ом, п иним ет уч стие   з к зе п одукто , иногд  - 

  з  ботке меню. 

5. Самая высокая ступень - шеф-повар. А еще лучше шеф-по    с оего  есто  н  или 

д же сети  есто  но .  

 

 



1.3. Ссылка на образовательный и/или профессиональный стандарт  
 

Школьники Студенты и Специалисты 

Феде  льный  госуд  ст енный 

об  зо  тельный  ст нд  т (д лее ФГОС) 

с еднего п офессион льного об  зо  ния 

по п офессии 43.01.09 По   , кондите , 

ут е жденный,  п ик зом Министе ст   

об  зо  ния и н уки РФ от 9 дек б я 2016 

г. N1569 "Об ут е ждении феде  льного 

госуд  ст енного об  зо  тельного 

ст нд  т  с еднего п офессион льного 

об  зо  ния по п офессии 43.01.09 

«По   , кондите " (ТОП-50). 

 

 

 

 

 

 

П офессион льный ст нд  т "По   " (ут . 

п ик зом Министе ст   т уд  и соци льной 

з щиты РФ от 8 сентяб я 2015 г. N 610н) 

 

Феде  льный госуд  ст енный 

об  зо  тельный ст нд  т (д лее ФГОС) 

с еднего п офессион льного об  зо  ния по 

п офессии 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР, 

ут е жденный, п ик зом Министе ст   

об  зо  ния и н уки РФ от 9 дек б я 2016 г. 

N1569 "Об ут е ждении феде  льного 

госуд  ст енного об  зо  тельного 

ст нд  т  с еднего п офессион льного 

об  зо  ния по п офессии 43.01.09 «По   , 

кондите " (ТОП-50). 

Феде  льный госуд  ст енный 

об  зо  тельный ст нд  т с еднего 

п офессион льного об  зо  ния по 

специ льности 43.02.15 По   ское и 

кондите ское дело, ут е жденный п ик зом 

Министе ст   об  зо  ния и н уки РФ от 9 

дек б я 2016 г. N 1565 "Об ут е ждении 

феде  льного госуд  ст енного 

об  зо  тельного ст нд  т  с еднего 

п офессион льного об  зо  ния по 

специ льности 43.02.15 «По   ское и 

кондите ское дело» (ТОП-50). 

Феде  льный госуд  ст енный 

об  зо  тельный ст нд  т (д лее ФГОС) 

с еднего п офессион льного об  зо  ния по 

специ льности 19.02.10 Технология 

п одукции общест енного пит ния, 

ут е жденный, п ик зом Министе ст   

об  зо  ния и н уки РФ от 22  п еля 2014 г. 

N 384 

П офессион льный ст нд  т "По   " (ут . 

п ик зом Министе ст   т уд  и соци льной 

з щиты РФ от 8 сентяб я 2015 г. N 610н) 
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1.4. Требования к квалификации.  

 

Школьники Студенты и Специалисты 

Должен знать: 

- т ебо  ния ох  ны т уд , пож  ной 

безоп сности, осно ы с нит  ии и личной 

гигиены   о г низ циях пит ния; 

 - иды, н зн чение, п   ил  безоп сной 

эксплу т ции технологического 

обо удо  ния, п оиз одст енного ин ент  я, 

инст ументо ,  есоизме ительных п ибо о , 

посуды и п   ил  уход  з  ними;  

-  ссо тимент,  ецепту ы, т ебо  ния к 

к чест у, усло иям и с ок м х  нения, 

методы п игото ления,    и нты офо мления 

и под чи кулин  ных блюд, кулин  ных 

изделий, з кусок,   том числе  егион льных;  

- п   ил  и способы се  и о ки стол , 

п езент ции кулин  ных блюд, кулин  ных 

изделий, з кусок.  

Должен уметь: 

- подгот  ли  ть   бочее место,  ыби  ть, 

безоп сно эксплу ти о  ть обо удо  ние, 

п оиз одст енный ин ент  ь, инст ументы, 

 есоизме ительные п ибо ы   соот етст ии с 

инст укциями и  егл мент ми;  

- соблюд ть п   ил  сочет емости, 

подгото ки и п именения п яностей и 

п ип   ;  

-  ыби  ть, п именять, комбини о  ть 

способы п игото ления, т о ческого 

офо мления и под чи кулин  ных блюд, 

кулин  ных изделий, з кусок   знооб  зного 

 ссо тимент ,   том числе  егион льных;  

Иметь практический опыт в: - подгото ке, 

убо ке   бочего мест ,  ыбо е, подгото ке к 

  боте, безоп сной эксплу т ции 

технологического обо удо  ния, 

п оиз одст енного ин ент  я, инст ументо , 

 есоизме ительных п ибо о ;  

-  ыбо е, оценке к чест  , безоп сности 

п одукто , полуф б ик то , п игото лении, 

т о ческом офо млении, эстетичной под че 

кулин  ных блюд, кулин  ных изделий, 

з кусок   знооб  зного  ссо тимент ,   том 

числе  егион льных;  

- уп ко ке, скл ди о  нии неиспользо  нных 

п одукто ;  

 

 

 

 

 

 

Должен знать: 
-но м ти ные п   о ые  кты Российской 

Феде  ции,  егули ующие деятельность 

о г низ ций пит ния; 

-  ецепту ы и технологии п игото ления блюд, 

н питко  и кулин  ных изделий; 

- т ебо  ния к к чест у, с ок м и усло ия 

х  нения, п изн ки и о г нолептические методы 

оп еделения доб ок чест енности пище ых 

п одукто , используемых   п игото лении блюд, 

н питко  и кулин  ных изделий; 

- н зн чение, п   ил  использо  ния 

технологического обо удо  ния, 

п оиз одст енного ин ент  я, инст умент , 

 есоизме ительных п ибо о , посуды, 

используемых   п игото лении блюд, н питко  и 

кулин  ных изделий, и п   ил  уход  з  ними; 

- т ебо  ния ох  ны т уд , п оиз одст енной 

с нит  ии и пож  ной безоп сности   

о г низ циях пит ния 

Должен уметь: 

- п оиз одить   боты по подгото ке   бочего 

мест  и технологического обо удо  ния, 

п оиз одст енного ин ент  я, инст умент , 

 есоизме ительных п ибо о , используемых п и 

п игото лении блюд, н питко  и кулин  ных 

изделий; 

- соблюд ть ст нд  ты чистоты н    бочем месте 

осно ного п оиз одст   о г низ ции пит ния; 

- п именять  егл менты, ст нд  ты и 

но м ти но-техническую документ цию, 

используемую п и п оиз одст е блюд, н питко  

и кулин  ных изделий 

Трудовые действия: 

- подгото к  к   боте осно ного п оиз одст   

о г низ ции пит ния и с оего   бочего мест    

соот етст ии с инст укциями и  егл мент ми 

о г низ ции пит ния; 

- убо к    бочих мест сот уднико  осно ного 

п оиз одст   о г низ ции пит ния по з д нию; 

 - п о е к  технологического обо удо  ния, 

п оиз одст енного ин ент  я, инст умент , 

 есоизме ительных п ибо о  осно ного 

п оиз одст   о г низ ции пит ния по з д нию;  

- уп ко к  и скл ди о  ние по з д нию пище ых 

п одукто , используемых   п игото лении блюд, 

н питко  и кулин  ных изделий или ост  шихся 

после их п игото ления, с учетом т ебо  ний к 

безоп сности и усло иям х  нения 

 

 



2.Конкурсное задание. 

2.1. Краткое описание задания 
Школьники: 

В ходе  ыполнения конку сного з д ния необходимо п игото ить, офо мить и 

под ть по 2 по ции блюд: «Суп пю е из о ощей», го ячее блюдо из мяс  «С ин я  ы езк   

с г  ни ом из о ощей и сли очным соусом»     то ском исполнении. 

В емя  ыполнения конку сного з д ния: 3,5 часа 

 Уч стник м конку с  не   з еш ется дел ть з гото ки з   нее. 
 Уч стник м   з ешено использо  ть подде жи  ющие элементы    иде 

де е янных шп жек,   п оцессе п игото ления блюд. 

 Уч стник м не   з еш ется использо  ть подде жи  ющие элементы    иде 

де е янных шп жек   п и под че гото ых блюд. 

 Ин ент  ь, инст ументы, обо удо  ние п оносится н  конку сную площ дку 
после согл со  ния с о г низ то  ми,  се, что п едост  ляется   

инф  ст укту ном листе к п оносу   тулбоксе з п ещено. 

 

2.2.  Структура и подробное описание конкурсного задания. 

 

ШКОЛЬНИКИ: 

П одукты  ыд ются уч стник м      ном количест е, и з к зы  ть их не нужно. Если 

уч стнику не нужно  се количест о п едост  ленных п одукто , он может их уб  ть   

оп еделенное место для х  нения п одукто . 

Список сырья 

Н имено  ние сы ья, пище ых п одукто  Единицы 

изме ения 

Доступное количест о  

н  1 уч стник  (брутто) 

Мясо 

С ин я  ы езк   г. 350 

Молочные и яичные продукты 

Сли очное м сло г. 100 

Яйц  шт. 2 

Молоко мл 100 

Сли ки 33%-35% Мл 250 

Овощи, зелень 

Мо ко ь г. 150 

Ц етн я к пуст  г. 500 

Чеснок г. 20 

Тык   г. 500 

Руккол  г. 50 

С л т Айсбе г г. 50 

Зелень пет ушки г. 10 

Мик озелень г. 5 

Лимон  г. 50 

Лук  епч тый г. 100 

Том ты че  и  г. 100 

К  тофель  г. 400 

Бакалея 

Соль г. 10 

М сло   стительное  г. 200 

Мук  пшеничн я г. 100 



                                                                         Гастрономия 

Бекон с/к г. 150 

      Общий стол 

Сое ый соус  л. 1 

П п ик  молот я г. 20 

Ку кум   г. 20 

Соль мелк я  кг. 1 

Специи для мяс  г. 20 

Специи для о ощей г. 20 

Хлеб для тосто  белый г. 1000 

М сло   стительное л. 3 

 

 

КОНКУРСНОЕ ЗАДАНИЕ 

Категория 

участников 

Наименование 

и описание 

модуля 

 

День Время 

проведения 

модуля 

 Полученный результат в ходе 

выполнения задания 

Школьники Организация 

рабочего места. 

Внимание!!! 

Вне конку сного 

  емени з  20 

минут до н ч л  

ст  т  

Пе  ы

й день    

20 минут П о е к  сы ья, 

п едост  ленного 

о г низ то  ми для 

п игото ления блюд. 

Подгото к    бочего мест . 

Модуль 1. 

Приготовить, 

оформить, 

подать 2 

порции блюда: 

«Суп пюре из 

овощей» 

Пе  ы

й день 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

Общее   емя 

для 

п игото ления, 

офо мления, 

под чи блюд 

модуля 1, 

модуля 2                      

не более 3,5 

часов 

П игото ить 2 по ции блюд : 

«Суп пю е из о ощей» 

Черный ящик: 

Тыква или цветная капуста 

 Используйте п одукты 

из п едст  ленного 

списк  

 Используйте п одукты с 

общего стол  (п и 

необходимости) 

Офо мить блюдо. 

 Допуск ется деко , из 

п одукто  пе ечня 

списк , н   ыбо  

уч стник  

Под ч  блюд :  

 М сс  блюд  минимум 

180 г. 

 Темпе  ту   под чи 

блюд  от 45 °С до 70 °С. 

 Блюдо под ется н  

белых, к углых, 

глубоких т  елк х с 

ши оким       бо том, без 

деко   (D=30,5см). 



  Под ются д   

идентичных блюд : одн  

по ция – для члено  

жю и (дегуст то о ) и 

одн  по ция – к к 

 ыст  очный    и нт. 

 Использо  ние п и 

под че несъедобных 

компоненто , 

дополнительных 

 ксессу  о    и   

 спомог тельного   

ин ент  я   н    т  елк х   

НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

 Се  исное окно 

отк ы  ется з  5 минут 

до под чи и з к ы  ется 

че ез 5 минут после 

под чи. 

 Одн  т  елк  под ётся 

для оценки изме имых 

пок з телей, з тем 

 ыст  ляется н  

демонст  ционный стол 

и для фотог  фи о  ния. 

Вто  я т  елк  под ется 

  дегуст цию. 

Модуль 2. 

Приготовить, 

оформить, 

подать 2 

порции 

горячего блюда 

из мяса: 

«Свиная 

вырезка  с 

гарниром из 

овощей и 

сливочным 

соусом» 

Пе  ы

й день 

П игото ить 2 по ции го ячего 

блюд  из мяс : «С ин я 

 ы езк  с г  ни ом из о ощей и 

сли очным соусом» 

 С ин я  ы езк  – метод 

п игото ления н   ыбо  

уч стник  

 Г  ни  из о ощей  

 Соус сли очный – м сс  

соус  – не менее 25г. 

( изу льно не менее 

одной столо ой ложки). 

 Используйте п одукты 

из п едст  ленного 

списк  

 Используйте п одукты с 

общего стол  (п и 

необходимости) 

Офо мить блюдо. 

 Допуск ется деко , из 

п одукто  пе ечня 

списк , н   ыбо  



уч стник  

Под ч  блюд :  

 М сс  блюд  минимум 

230г. 

 Темпе  ту   под чи 

блюд  от 45 °С до 65 °С. 

 Блюдо под ется н  

белых, к углых с бо том 

т  елк х, без деко   

(D=30-32 см). 

 Под ются д   

идентичных блюд : одн  

по ция – для члено  

жю и (дегуст то о ) и 

одн  по ция – к к 

 ыст  очный    и нт. 

 Использо  ние п и 

под че несъедобных 

компоненто , 

дополнительных 

 ксессу  о    и   

 спомог тельного   

ин ент  я   н    т  елк х   

НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

 Се  исное окно 

отк ы  ется з  5 минут 

до под чи и з к ы  ется 

че ез 5 минут после 

под чи. 

 Одн  т  елк  под ётся 

для оценки изме имых 

пок з телей, з тем 

 ыст  ляется н  

демонст  ционный стол 

и для фотог  фи о  ния. 

Вто  я т  елк  под ется 

  дегуст цию. 

Общее время выполнения конкурсного задания – 3,5 часа 

 

 

 

2. 3.  Последовательность выполнения задания. 

 

Все блюд  и кулин  ные изделия я ляются   то скими, но ыми  

и   з  б ты  ются н  осно  нии ГОСТ 32691-2014 «Услуги общест енного пит ния. 

По ядок   з  ботки фи менных и но ых блюд и изделий  



н  п едп иятиях общест енного пит ния», соблюд я с нит  ные но мы и п   ил , 

технологии об  ботки п одукто  и  едения технологического п оцесс . 

 

Школьники: 

П и  ыполнении Модуля 1. «Суп пюре из овощей».  Модуля 2. Го ячее блюдо из 

мяс  - «Свиная вырезка с гарниром из овощей и сливочным соусом» уч стник должен 

следо  ть следующему  лго итму   боты: 

- н деть с нит  ную одежду; 

-  ымыть  уки; 

- подойти к   бочему месту; 

-убедиться   н личии необходимого сы ья (согл сно технологической к  те); 

- подоб  ть необходимые инст ументы и ин ент  ь; 

- п игото ить 2 по ции блюд  «Суп пю е из о ощей» 

-п игото ить 2 по ции блюд  из мяс  «С ин я  ы езк  с г  ни ом из о ощей  

и сли очным соусом» 

- офо мить блюдо; 

- использо  ние п и под че несъедобных компоненто , дополнительных 

 ксессу  о    и    спомог тельного   ин ент  я   н    т  елк х   НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

- се  исное окно отк ы  ется з  5 минут до под чи и з к ы  ется че ез 5 минут 

после под чи. 

- под ть 2 по ции блюд  «Суп пю е из о ощей» н  белых к углых, глубоких 

т  елк х с ши оким бо том без деко   (D=30,5см). 

- под ть 2 по ции блюд  из мяс  «С ин я  ы езк  с г  ни ом из о ощей и 

сли очным соусом» н  белых к углых, плоских т  елк х без деко   (D=30-32см). 

- у едомить экспе то  о з  е шении   боты; 

- уб  ть   бочее место: сложить г язную посуду н  стелл ж, п оте еть   бочий 

стол. 

Особые указания: 

 Р з ешено использо  ть дополнительный (з   нее, согл со  нный  

с о г низ то  ми) ин ент  ь, м лог б  итное обо удо  ние, п и езенное 

уч стником с собой,   тулбоксе.   

 Ст ого з п ещено использо  ть ин ент  ь и обо удо  ние не исп   ное, 
кото ое н  уш ет технику безоп сности и пож  ную безоп сность. 

 

Требования к форменной (санитарной) одежде и обуви участников  

и экспертов. Обязательные элементы. 

 

Участники: 

Китель (по   ск я ку тк ) – белого ц ет  (допуск ются ц етные элементы 
отделки). Н  кителе н несены следующие обяз тельные инфо м ционные элементы: 
логотип «Абилимпикс», н  г уди сле  .                                                                              

Под логотипом «Абилимпикс» ф милия и имя уч стник , логотип учебного 
з  едения должен быть н несён – н   ук    ыше локтя, н   о отнике допуск ется 
  змещение фл г  России и  егион , н  спине допуск ется   змещение н имено  ния 
 егион . Р змещение инфо м ции  екл много х   кте   н  фо менной одежде 
(н п име , логотипы спонсо о ) НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

Пе едник ли ф  тук белого ц ет  ( озможен    и нт с г удкой).                                                                          
Б юки – по   ские темного ц ет                                                                                                                     
Голо ной убо  – белый по   ской колп к (допуск ется одно  зо ый).                                                    
Обу ь – п офессион льн я безоп сн я з к ыт я обу ь с з фикси о  нной пяткой. 



       Эксперты:     

Китель (по   ск я ку тк ) – белого ц ет  (допуск ются ц етные элементы 

отделки). Н  кителе н несены следующие обяз тельные инфо м ционные элементы: 

логотип «Абилимпикс», н  г уди сле  .                                                                               

Под логотипом «Абилимпикс» ф милия и имя экспе т .                                                       

Р змещение инфо м ции  екл много х   кте   н  фо менной одежде (н п име , 

логотипы спонсо о ) НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

Пе едник или ф  тук белого ц ет  ( озможен    и нт с г удкой).                                              
Б юки – по   ские темного ц ет .                                                                                                                                                
Голо ной убо  – белый по   ской колп к (допуск ется одно  зо ый).                                               
Обу ь – п офессион льн я безоп сн я з к ыт я обу ь с з фикси о  нной пяткой. 

 

2.4.  30% изменение конкурсного задания. 

  

Школьники 

 20% изменение конку сного з д ния   Модуль 1. «Суп пю е о ощной» 

использо  ть п одукт из че ного ящик  (овощи: цветная капуста или тыква). 

 0% изменения,  носятся з  24 ч с  до н ч л   ыполнения конку сного 

з д ния 

 

2.5. Критерии оценки выполнения задания 

 
Оцени  ние п оиз одится г упп ми экспе то  по объекти ным и субъекти ным 

к ите иям по 100 б лльной системе.  

В п оцессе  ыполнения конку сного з д ния конку с нт м з п ещено общение: 

конку с нт-конку с нт, конку с нт-комп т иот, конку с нт-з итель. У уличенного   

д нном ф кте конку с нт  сним ется 5 б лло  з  пе  ое н  ушение,  то ое н  ушение 

 едет к отст  нению от уч стия   со е но  ниях. 

 

Наименование модуля 

 

 

 

Задание Максималь

ный балл 
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Школьники 

 

Модуль 1. 

П игото ление 

офо мление, 

под ч  блюд : «Суп пю е из 

о ощей» 

 

 

Приготовить 2 порции блюда: «Суп пюре 

из овощей» 

Черный ящик (Цветная капуста или 

тыква) 

 Используйте п одукты из 

п едст  ленного списк  

 Использо  ние п одукто  с общего 

стол  (п и необходимости). 

Оформить блюдо. 

Допуск ется деко , из п одукто  пе ечня 

списк , н   ыбо  уч стник  

Подать блюда:  

 М сс  блюд  минимум 180г. 

 Темпе  ту   под чи блюд  от 45 °С до 

70 °С. 

 Блюдо под ется н  белых к углых, 

глубоких т  елк х с ши оким       

бо том без деко   (D=30,5см). 

 Под ются д   идентичных блюд : 

одн  по ция - для члено  жю и 

(дегуст то о ) и одн  по ция - к к 

 ыст  очный    и нт. 

 Использо  ние п и под че 

несъедобных компоненто , 

дополнительных  ксессу  о    и   

 спомог тельного   ин ент  я   н    

т  елк х   НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

 Се  исное окно отк ы  ется з  5 

минут до под чи и з к ы  ется че ез 5 

минут после под чи. 

Одн  т  елк  под ётся для оценки 

изме имых пок з телей, з тем  ыст  ляется 

н  демонст  ционный стол и для 

фотог  фи о  ния. Вто  я т  елк  под ется 

  дегуст цию. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Модуль 2. 

П игото ление офо мление, 

под ч  блюд  из мяс : 

«С ин я  ы езк  с г  ни ом 

из о ощей и сли очным 

соусом»  

Приготовить 2 порции горячего блюда из 

мяса: «Свиная вырезка с гарниром из 

овощей и сливочным соусом» 

 С ин я  ы езк  – метод 

п игото ления н   ыбо  уч стник  

 Г  ни  из о ощей  

 Соус сли очный - м сс  соус  - не 

менее 25г. ( изу льно не менее одной 

столо ой ложки). 

 Используйте п одукты из 

п едст  ленного списк  

 Используйте п одукты с общего стол  

(п и необходимости). 
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Оформить блюдо. 

Допуск ется деко , из п одукто  пе ечня 

списк , н   ыбо  уч стник . 

Подать блюдо:  

 М сс  блюд  минимум 230г. 

 Темпе  ту   под чи блюд  от 45 °С до 

65 °С. 

 Блюдо под ется н  белых к углых, 

плоских т  елк х без деко   (D=30-32 

см). 

 Под ются д   идентичных блюд : 

одн  по ция - для члено  жю и 

(дегуст то о ) и одн  по ция - к к 

 ыст  очный    и нт. 

 Использо  ние п и под че 

несъедобных компоненто , 

дополнительных  ксессу  о    и   

 спомог тельного   ин ент  я   н    

т  елк х   НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

 Се  исное окно отк ы  ется з  5 

минут до под чи и з к ы  ется че ез 5 

минут после под чи. 

Одн  т  елк  под ётся для оценки 

изме имых пок з телей, з тем  ыст  ляется 

н  демонст  ционный стол и для 

фотог  фи о  ния. Вто  я т  елк  под ется 

  дегуст цию. 

Итого  100 

 

 

 

Критерии оценки выполнения задания (школьники). 
 

Задание 

№ 

Наименование 

критерия 
Максимальны

е баллы 

Объективна

я оценка 

(баллы) 

Субъективна

я оценка 

(баллы) 

 

Школьники 

Модуль 1. 

П игото ление 

офо мление, 

под ч  блюд : 

«Суп пю е из 

о ощей» 

Модуль 2. 

П игото ление 

офо мление, 

под ч  блюд  

   1. 

Пе сон льн я 

гигиен  –                   

Спецодежд    

соот етст ии 

т ебо  ниями  и 

чистоты 

3 3 

 

   2. 

Пе сон льн я 

гигиен  –                             

Руки (  т.ч.   бот  

с пе ч тк ми) 

3 3 

 

3. Пе сон льн я 4 4  



из мяс : 

«С ин я 

 ы езк  с 

г  ни ом из 

о ощей и 

сли очным 

соусом» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

гигиен  –                          

Снятие п обы 

п льц ми, плохие 

п и ычки 

4. 

Соблюдение 

техники 

безоп сности 
3 3 

 

   5. 

Гигиен    бочего 

мест  –                              

Чистый пол 

3 3 

 

6. 

Гигиен    бочего 

мест  – 

Холодильник – 

чистот  и 

соблюдение 

то   ного 

соседст   

3 3 

 

7. 

Гигиен    бочего 

мест  –                         

Р бочие 

по е хности – 

соблюдение 

с нит  ных но м 

3 3 

 

8. 
Р сточительность 

3 3  

9. 

Ко  ектное 

использо  ние 

ц етных 

  зделочных досок 

4 4 

 

10. 

Ко  ектное 

использо  ние 

  здельных 

мусо ных б ко  

3 3 

 

11. 

В емя под чи – 

ко  ектное   емя 

под чи (КВП)  

±1 минут  от 

з   нее 

оп еделённого 

4 4 

 



12. 

Темпе  ту   

под чи блюд  по 

к  ю т  елки 

 

3 3 

 

13. 

Соот етст ие 

м ссы блюд  с 

з д нием  

 

4 

 

 

4 

 

14. 
Чистот  т  елки  

3 
 

3 

 

15. 
Б  к 4 4  

16. 

Кулин  ные 

н  ыки  

 
5 

 5 

17. 

О г низ ционные 

н  ыки     боте  

 

5 

 5 

18. 

Н  ыки   боты с 

п одуктом  

 

5 

 5 

19. 

Н  ыки   боты с 

технологическим  

обо удо  нием,  с 

ножом 

5 

 5 

20. 

П езент ция блюд  

модуль 1.                         

Стиль и 

к е ти ность 

5 

 5 

21. 

П езент ция блюд  

модуль 2.                         

Стиль и 

к е ти ность 

5 

 5 

22. 

Вкус- модуль 1.                              

Общ я г  мония 

 кус  и   ом т  
5 

 5 

23. 

Вкус- модуль 2.                              

Общ я г  мония 

 кус  и   ом т  
5 

 5 



24. 

Тексту   

(консистенция)- 

модуль 1. 

К ждого 

компонент  блюд  

5 

  

5 

25. 

Тексту   

(консистенция)- 

модуль 2. 

К ждого 

компонент  блюд  

5 

 5 

ИТОГО 100 50 50 

 

3.Перечень используемого оборудования, инструментов и расходных 

материалов.  

3.1. Школьники  
Пе ечень обо удо  ния и ин ент  я один ко ый для  сех к тего ий уч стнико  

(школьники). 

ОБОРУДОВАНИЕ НА 1-ГО УЧАСТНИКА  

Обо удо  ние, инст ументы, ПО 

№ 

п/п 

Наименование 

 

Фото оборудования 

или инструмента, или 

мебели 

Технические 

характеристики 

оборудования, 

инструментов и 

ссылка на сайт 

производителя, 

поставщика 

Ед. 

изм

ерен

ия 

Необходи

мое кол-

во 

1 П  окон ектом 

т Electrolux 

Professional 

AOS061EBA2 

 

https://entero.ru/item/ 

19653?ymclid= 

157112291515 

82037020800001 

Шт. 1/2 

2 

 

 

 

 

 

Стол подст  к  

под  

п  окон ектом т 

 

 

М те и л:          

Не ж  еющ я ст ль 

Р зме ы:(2  яд  по 5 

у . для GN 1/1, к  к с 

- т уб  не ж.) 

Подст  к  тип  ППК 

900х900х700 

д/п  окон ектом т  (2 

 яд  по 5 у . для GN 

1/1, к  к с - т уб  

не ж.) 

Шт. 1 

https://entero.ru/item/


3 Стол 

п оиз одст енн

ый  

 

 

 

П оиз одст енный 

стол с бо том/без 

бо т , с глухой 

полкой 

М те и л: из 

не ж  еющей ст ли 

Р зме ы: 

1800х600х850 

Шт. 2 

4 Стол с моечной  

 

 

М те и л: из 

не ж  еющей ст ли 

Р зме ы: 

1000х600х850 

 

Шт. 1 

5 Смеситель 

холодной и 

го ячей  оды  

 

М те и л: х ом Изли  

25 см, к  т идж 40 см 

Шт. 1 

6 Стелл ж 4-х 

у о не ый  

 

М те и л: из 

не ж  еющей ст ли 

4 полки сплошные 

не ж. 0,8 , стойки –

уголок не ж. 

Р зме ы:          

800*500*1800 мм 

Шт. 2 

7 Плит  

элект ическ я 

индукционн я 

 

 

Н  одно   бочее 

место 4 г еющих 

по е хности,  3,5 кВт, 

подст  к , 

(з земление 

обяз тельно). 

Р зме ы:                   

ди мет  конфо ки 285 

мм. М ксим льн я 

темпе  ту   240 °С. 

В емя н г е   

посуды: 1-5 мин. 

Шт. 1 

8 Весы 

н стольные 

элект онные 
(п офессион льн

ые) 
 

М те и л: пл тфо м  

из не ж  еющей 

ст ли, мет лл, пл стик                        

Н ибольший п едел 

 з еши  ния 5 кг, 

н именьший п едел 

 з еши  ния не более 

2 г . 

Вес нетто (кг): 4,7; 

Шт. 1 



Длин  (мм): 352; 

Ши ин  (мм): 325; 

Высот  (мм): 105;          

Весы  элект онные    

П едел  з еши  ния  

5 кг 

Диск етность - 1 г 

Пл тфо м  340х215 

мм 

Флюо есцентный 

дисплей 

Пит ние от сети 

9 Весы 

н стольные 

элект онные 

(п офессион льн

ые) 

 

Д е ь-стекло, 

охл ждение 

дин мическое, 6 

полок                                           

Тем.  ежим: 

+1...+10С.             

Мощность: 350Вт, 

Н п яжение: 230В 

Объем: 500л.                        

Р зме  полки: 

595х455мм 5 (шт),  

д е ь стекло 

Шт.        1 

10 

 

 

 

 

 

 

Бленде  

пог ужной 

 

 

Ко пус из ABS-

пл стик  

Ст льной нож длиной 

160 мм 

Венчик длиной 185 

мм 

В  и то  ско ости 

Комплект ция 

Н с дк -нож 

  зме ом 160 х Ø25 

мм и  есом 460 г  

Н с дк - енчик 

 ысотой 185 мм и 

 есом 810 г  

Шт. 1/5 



11 Мясо убк  

элект ическ я 

 

 

Мощность 1000 Вт 

пе е  б ты  ет 

4.3 кг/мин 

н с дк -те к , 

н с дк  для 

п игото ления 

колб с, н с дк  для 

шинко ки, н с дк  

для кеббе, диск для 

ф  ш  

сдел н  из пл стик  и 

мет лл  

шнеко  я 

соко ыжим лк  

отсек для х  нения 

н с док 

Шт. 1/5 

12 Бленде   учной 

 

 

Тип бленде   

пог ужной 

Обьем 1л. 

Ско ость от 610 до 

11000 об/мин. 

Количест о ско остей 

5 

Н п яжение 220В 

65х65х397 

(бленде  + н с дк  

измельчитель 

+н с дк   енчик 

+измельчитель с 

нижним ножом (ч ш ) 

+ст к н) 

 

Шт. 1 

13 Мик о олно  я 

печь 

Объем 23 л 

мощность 

800 Вт 

г иль 

 нут еннее 

пок ытие 

к ме ы: 

биоке  мическ 

я эм ль 

  по о отные 

т кто ые 

пе еключ тели 

  дисплей 

  систем  

   номе ного 

  сп еделения 

мик о олн 

 

Объем 23 л 

мощность 800 Вт 

г иль 

 нут еннее пок ытие 

к ме ы: 

биоке  мическ я 

эм ль 

  по о отные 

т кто ые 

пе еключ тели 

  дисплей 

  систем  

   номе ного 

  сп еделения 

мик о олн 

Шт. 1/5 



14 Н бо  

  зделочных 

досок  

 

М те и л: 

полип опилен  

Р зме ы 

H=18,L=600,B=400мм

; жёлт я, синяя, 

зелён я, к  сн я, 

бел я, ко ичне  я.           

Шт. 1 

15 Подст  к  для 

  зделочных 

досок 

 

 

М те и л: 

х оми о  нн я ст ль 

Подст  к  для 

досокWSC14 

(ступенч т я) 

Шт. 1 

16 Н бо   

ножи по   ские 

 

 

 

 

М те и л:  укоять 

сдел н  из 

нескользящего 

пл стик  или из  

не ж  еющей ст ли. 

Шт. 1 

17 Ско о од  для 

индукционных 

плит 

 

М те и л: обл д ет  

м гнитной 

п ониц емостью и 

 ысокой 

теплоемкостью 

Ди мет  24 см 

Шт.        3 

18 

 

 

 

Сотейник для 

индукционных 

плит с к ышкой 

 

М те и л: 

 

Вместимость 1 л 

Шт. 4 

19 Венчик  

Не ж  еющ я 

ст ль  31,5 см 

 

  

М те и л: 

Не ж  еющ я ст ль   

Р зме ы: 31,5 см 

 

 

Шт. 1 

20 Г ст оемкости 

 

 

М те и л: 

Не ж  еющ я ст ль   

Р зме ы:                              
GN1/2 h40 

(325х265х40) 2,5л 

Шт. 2 

21 Миски 

 

 

М те и л: 

Не ж  еющ я ст ль 

Р зме ы:            

Объем: 1 л,  ди мет : 

20 см 

Шт. 3 

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/


22 Миски 

 

 

М те и л: 

Не ж  еющ я ст ль              

Р зме ы:                                  

Объем 0,5 л, ди мет  

16 см 

Шт. 3 

23 Миски 

 

 

М те и л: 

Не ж  еющ я ст ль        

Р зме ы:                            

Объем: 0,3л, ди мет : 

12 см 

Шт. 5 

24 Ножницы для 

 ыбы, птицы 

 

М те и л:  

Не ж  еющ я ст ль, 

м те и л  укоядки 

ABS-пл стик,  

Шт. 1 

25 Лоп тки 

силиконо ые 

 

 

М те и л: 

Те мостойкие  

Р зме ы: Длин  

лоп тки 260 мм 

 

Шт. 3 

26 Силиконо ый 

ко  ик 

 

М те и л: 

Силиконо ый, 

 нтип иг  оный 

Р зме ы: 30 х 25 

Шт. 1 

27 Сито-к ужк  для 

муки  

 

М те и л:  

Не ж  еющ я ст ль, 

 учной мех низм 

Шт. 1 

28 Ме ный ст к н 

 

 

М те и л:           

Пл стик                    

Фо м : к угл я                               

Объем: 1 л                                    

Р зме : 180 x 123 x 

144 мм  

Ц ет: п оз  чный                              

Ме н я шк л  

Шт. 1 



29 Толкушк  для 

к  тофельного п

ю е 

 

М те и л: 

Не ж  еющ я ст ль 

Р зме ы: 28 см 

Шт. 1 

30 Те к  

 

М те и л: 

Не ж  еющ я ст ль 

Р зме ы: 25 см 

Шт. 1 

31 Поло ник 

 

М те и л: 

Не ж  еющ я ст ль 

Р зме ы:                         

Объемом  250мл  

Шт. 1 

32 О ощечистк  

 

М те и л:                                 

Цинко ый спл   с 

х оми о  нным 

пок ытием.                

Нескользящ я  учк  с 

пл стико ой  ст  кой. 

Шт. 1 

33 Щипцы 

уни е с льные 

 

М те и л: 

Не ж  еющ я ст ль 

Р зме ы: 22 см. 

 

Шт. 1 

34 Н бо  к углых 

 ыемок  

 

М те и л:          

Не ж  еющ я ст ль 

Р зме ы: 12 шт. 

Шт. 1 

35 Щипцы для 

 ыбных костей 

 
 

М те и л:          

Не ж  еющ я ст ль 

Р зме ы: 120 мм 

Шт. 1 

36 Ложк  столо  я 

 

 

 

М те и л:          

Не ж  еющ я ст ль 

Р зме ы: 21см 

Шт. 3 

37 Шену   

 

 

М те и л:          

Не ж  еющ я ст ль 

Р зме ы: Ди мет  

24см. 

Шт. 1 



38 Т  елк  к угл я 

бел я  с 

ши оким бо том 

 

М те и л: ф  фо  

Р зме ы: к угл я 

бел я  с ши оким 

бо том без деко        

Ди мет  30,5см  

Шт. 2 

39 Т  елк  к угл я 

бел я плоск я 

 

 

М те и л: ф  фо  

Р зме ы: к угл я 

бел я плоск я   без 

деко   с  о ными 

полями  

Ди мет   30- 32 см без 

деко   с  о ными 

полями 

Шт. 2 

40 Н бо  

пек  ские 

 уко ицы  

 

 

М те и л: 

ж  остойкие 

Р зме ы: длинный 

м нжет, 430 мм. 

Шт. 1 

41 

 

Б к  для мусо   

 

 

М те и л:            

Пл стико ый 

мусо ный б к с 

к ышкой  60л.                         

Р зме ы:                           

Высот  55 см.                            

Ди мет   48 см. 

Шт. 2 

42 Ко  ик 

диэлект ический 

 

 

М те и л:                

Резино ый, 

диэлект ический    

Р зме ы:   750х750    

Шт. 2 

43 Ч сы н стенные 

М те и л 

ко пус : де е о, 

стекло                                                  

Стекло: 

пл стико ое                              

Р зме ы 

ди мет  31,5 см; 

 ысот  4,5 см 

 

М те и л ко пус : 

де е о, стекло                                                  

Стекло: пл стико ое                              

Р зме ы:                    

Ди мет  31,5 см; 

 ысот  4,5 см 

Шт. 1/2 

44 По ошко ый 

огнетушитель 

ОП-4 

 

Технические 

х   кте истики 

Огнетуш щее 

 ещест о 

по ошок 

М сс  з  яд  по ошк   

не менее: 3,7 кг. 

Длин  ст уи 

Шт. 1/5 



огнетуш щего 

 ещест   

3,5 мет   

П одолжительность 

под чи огнетуш щего 

 ещест   

6 секунд 

М сс  огнетушителя 

не более 

6,6 кг 

Г б  итные   зме ы  

450х320х300 мм 

З по но 

пломби о очное 

уст ойст о 

Л тунь 

45 

 

 

Куле   для  оды 

с охл ждением 

 

 

Н стольный с 

охл ждением 

Шт 1/10 

46 Вод   питье  я  

 

Бутыль 19л Шт 1/10 

47 Н бо  пе  ой 

медпомощи 

 

Х   кте истики 

позиции н  

усмот ение 

о г низ то   

Шт. 1/10 

48 

Пи омет  

(бесконтактны

й термометр) 

ADA instruments 

TemPro 300 

 

Инф  к  сный 

пирометр ADA 

TemPro 300 
п едн зн чен для 

изме ения 

темпе  ту ы 

бесконтактным 
путем, с помощью 

н  едения точечного 

л зе   н  объект.  

Шт. 1/5 

РАСХОДНЫЕ МАТЕРИАЛЫ НА 1 УЧАСТНИКА 

Р сходные м те и лы 

№ 

п/п 

Наименование Фото расходных 

материалов 

Технические 

характеристики 

оборудования, 

инструментов и 

ссылка на сайт 

производителя, 

поставщика 

Ед. 

изме

рени

я 

Необходи

мое кол-

во 

1 Контейне  

одно  зо ый 

пище ой с 

к ышкой 
 

М те и л: 

Полиэтиленте ефт л 

т. 

Р зме ы: 1000 мл 

Шт. 5 



 179х132х64 

2 Контейне  

одно  зо ый 

пище ой с 

к ышкой 

 
 

М те и л: 

Полиэтиленте ефт л 

т. 

Р зме ы: 500 мл           

10,8х 8,2х10,6см 

Шт. 5 

3 Контейне  

одно  зо ый 

пище ой с 

к ышкой 

 
 

М те и л: 

Полиэтиленте ефт л 

т. 

Р зме ы: 300 мл                      

136х150х45 мм 

Шт. 5 

4 Аб  зи н я  

губк  для мытья 

посуды 

 

 

М те и л:                           

Эффект- б  зи н я                    

Р зме ы: 130/90/08 

/40 

Шт. 2 

5 Моющее 

с едст о для 

посуды 1л.   

 

Сост  :  Сост  : 
АПАВ >5%. НПАВ 

<5%. 

А ом тизи ующяя 

доб  к . З густитель. 

Пище ой к  ситель. 

pH: сл бощелочное 

Шт. 1/2 

6 

Доз то   с  

мылом  с 

локте ым 

п и одом   
 

М те и л: 

Алюминие ый 

доз то  для мыл  с 

локте ым п и одом 

Шт. 1 

7 

С едст о для 

об  ботки  ук и 

по е хности  

  

Антисептик  0,5 л. с 

  спылительной 

н с дкой 

Сост  : изоп оп нол, 

чет е тично-

 ммоние ое 

соединение, 

полигекс метиленгу н

идин гид охло ид, 

компоненты 

смягч ющие кожу и 

д угие 

функцион льные 

доб  ки.           

Акти ность: обл д ет 

 нтимик обной 

 кти ностью   

отношении Г (+) и 

Г (-) б кте ий 

 

Шт. 1 



8 Бум жные 

полотенце 2 

слойные   

 улоне 

 

М те и л:                             

Бум жные 2 слойные 

   улоне 

Шт. 2 

9 Пленк  пище  я   

 

М те и л:  

Ст ейч  пище  я 

Р зме ы: 29Х30 см 

Шт. 1 

10 Фольг   

 люминие  я 

пище  я 

 

М те и л:  

Мет ллическ я 

«бум г » 

Р зме ы: 29Х30 см 

Шт. 1 

11 Бум г  для 

 ыпечки  

 

М те и л: 

Силиконизи о  нный 

Шт. 1 

12 П кеты для 

мусо   60л 

 

М те и л:                                       
Из ПНД (полиэтилен 

низкого д  ления). 

Шт. 1/2 

13 П кеты для 

мусо   120л 
 

М те и л:                                       
Из ПСД (полиэтилен 

с еднего д  ления).  

Шт. 1/5 

14 Ветошь- т япк  

для п оти  ния 

по е хности 

 

М те и л:                       

Т япк  уни е с льн я 

   улон,  нетк ное 

полотно                     

Р зме ы: 24х30 см 

Шт. 1 

15 Полотенце  х/б 

для посуды 

 

 

 

М те и л: 

Хлопч тобум жн я 

тк нь 

 

Шт. 3 

16 Ложк  

пл стико  я 

одно  зо  я   

 

М те и л:                            

Пл стик                             

Р зме ы: 165 мм 

Шт. 5 

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/


17 Т  елк  

пл стико  я 

одно  зо  я      

 

М те и л:                            

Пл стик                             

Р зме ы: 205 мм 

Шт. 5 

18 Дисп нсе  с 

с лфетк ми 

 

 

 

М те и л:  

Ко пус пл стик, 

с лфетки 

сухие,без о со ые 

Шт. 1 

19 Пе ч тки 

одно  зо ые  

ц етные 

S,M,L 

 
 

М те и л: 

Силиконо ые, 

неопуд енные  (по 

  зме у уч стник  

S,M,L). Ц етные. 

 

Шт. 5 

20 Ст к н 

пл стико ый 

одно  зо ый  

 

М те и л:                            

Пл стик                             

Р зме ы: 200 мл 

Шт. 10 

21 Ск те ть 

одно  зо  я для 

се  и о ки 

столо  

 

М те и л:                   

Нетк нный м те и л 

сп нбонд 

Р зме ы: 2 х1,5 м. 

Шт. 1/5 

РАСХОДНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, ОБОРУДОВАНИЕ И ИНСТРУМЕНТЫ, КОТОРЫЕ 

УЧАСТНИКИ МОГУТ  ИМЕТЬ ПРИ СЕБЕ (при необходимости) по согласованию с 

главным экспертом 

№ 

п/п 

Наименован

ие 

Технические характеристики 

оборудования, инструментов и ссылка на 

сайт производителя, поставщика 

Ед. 

измерен

ия 

Необходи

мое кол-

во 

1 О ощечистк  Х   кте истики позиции н  усмот ение 

о г низ то   

шт. 1 

2 Ножи 

по   ские 

Х   кте истики позиции н  усмот ение 

о г низ то   

шт. 3 

3 Миски Не ж  еющ я ст ль шт. 3 

4 Бленде  Х   кте истики позиции н  усмот ение 

о г низ то   

шт. 1 

5 Дисп нсе  

для соус  

Х   кте истики позиции н  усмот ение 

о г низ то   

шт. 2 

6 Фо мочки Х   кте истики позиции н  усмот ение 

о г низ то   

шт. 2 

7 Щипцы  Х   кте истики позиции н  усмот ение 

о г низ то   

шт. 1 

8 Во онк  Х   кте истики позиции н  усмот ение 

о г низ то   

шт. 1 

9 Ложк  для Х   кте истики позиции н  усмот ение шт. 1 



соус  о г низ то   

10 Кисточк  

силиконо  я 

Х   кте истики позиции н  усмот ение 

о г низ то   

шт. 1 

11 Пе ч тки 

одно  зо ые 

Силиконо ые, неопуд енные       (  зме , 

соот етст ующий уч стнику) 

п    10 

12 Ч сы (для 

конт оля 

  емени) 

Х   кте истики позиции н  усмот ение 

о г низ то   

шт. 1 

13 Щипцы 

се  и о очны

е 

Х   кте истики позиции н  усмот ение 

о г низ то   

шт. 2 

КОМНАТА ЭКСПЕРТОВ 

№ 

п/п 

Наименование Фото 

необходимого 

оборудования 

или 

инструмента, 

или мебели 

Технические 

характеристики 

оборудования, 

инструментов и ссылка 

на сайт производителя, 

поставщика 

Ед. 

измерен

ия 

Необходи

мое кол-

во 

1 Стол офисный  

 

1400х600х750 Шт. 3 

2 Стул посетителя 

офисный 

 

Р зме ы: 55х80 Шт. 13 

3 Ноутбук 

 

Х   кте истики позиции 

н  усмот ение 

о г низ то   

Шт. 1 

4 МФУ 

 

Х   кте истики позиции 

н  усмот ение 

о г низ то   

Шт. 1 

5 Весы 

н стольные 

элект онные 
 

М те и л: пл тфо м  из 

не ж  еющей ст ли, 

мет лл, пл стик                        

Н ибольший п едел 

 з еши  ния 5 кг, 

н именьший п едел 

 з еши  ния не более 2 г . 

Вес нетто (кг): 4,7; Длин  

(мм): 352; Ши ин  (мм): 

325; Высот  (мм): 105;          

Весы  элект онные    

П едел  з еши  ния  5 кг 

Диск етность - 1 г 

Пл тфо м  340х215 мм 

Флюо есцентный дисплей 

Шт. 1 



Пит ние от сети 

6 Ко зин  для 

мусо   

 

М те и л:            

Пл стико ый мусо ный 

б к с к ышкой  60л.                         

Р зме ы:                           

Высот  55 см.                            

Ди мет   48 см. 

Шт. 2 

7 Н польн я 

 еш лк  для 

 е хней одежды 

 

Р зме ы  1500 х 2000 Шт. 2 

8 Плечики для 

одежды 

 

М те и л: 

Пл стико ые   

Р зме ы: 48-50 см 

Шт. 26 

9 Куле   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 5 оз./5м. 

 

Шт. 3 

РАСХОДНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, ИНСТРУМЕНТЫ  ДЛЯ   ЭКСПЕРТОВ                                     

(при необходимости) 

№ 

п/п 

Наименование Фото 

необходимого 

оборудования 

или 

инструмента, 

или мебели 

Технические 

характеристики 

оборудования, 

инструментов и ссылка 

на сайт производителя, 

поставщика 

Ед. 

измерен

ия 

Необходи

мое кол-

во 

1 Пл ншет 

фо м т   А 4 

 

Х   кте истики позиции 

н  усмот ение 

о г низ то   

Шт. 13 

2 Ручки синие 

ш  ико ые 

 

Х   кте истики позиции 

н  усмот ение 

о г низ то   

Шт. 20 

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


3 Бум г  500 

листо  

 

Х   кте истики позиции 

н  усмот ение 

о г низ то   

Шт. 2 

4 Степле  

 

Х   кте истики позиции 

н  усмот ение 

о г низ то   

Шт. 1 

5 Ножницы 

 

Х   кте истики позиции 

н  усмот ение 

о г низ то   

Шт. 2 

6 Флешк  

 

Х   кте истики позиции 

н  усмот ение 

о г низ то   

Шт. 1 

7 Скобы для 

степле   

 

Х   кте истики позиции 

н  усмот ение 

о г низ то   

Шт. 1 

8 Ф йлы 

А4 

 

Х   кте истики позиции 

н  усмот ение 

о г низ то   

Шт. 50 

9 Скотч 

 

Х   кте истики позиции 

н  усмот ение 

о г низ то   

Шт. 2 

10 П пк  для 

ф йло   

 

Х   кте истики позиции 

н  усмот ение 

о г низ то   

Шт. 10 

11 М  ке  не 

сти  ющийся 

 

Х   кте истики позиции 

н  усмот ение 

о г низ то   

Шт. 2 

12 К лькулято  

 

Х   кте истики позиции 

н  усмот ение 

о г низ то   

Шт. 2 

13 Одно  зо ые 

т  елки 

 

М те и л:                            

Пл стик                             

Р зме ы: 200 мл 

Шт. 100 



14 Одно  зо ые 

 илки 

 

М те и л:                            

Пл стик                                             

Р зме ы: 165 мм                           

Шт. 100 

15 Одно  зо ые 

ложки 

 

М те и л:                            

Пл стик                             

Р зме ы: 165 мм 

Шт. 100 

16 С лфетки 

бум жные 

 

М те и л:                               

Нетк нный 

Шт. 200 

17 Одно  зо ые 

ст к нчики 

 

М те и л:                            

Пл стик                             

Р зме ы: 200 мл 

Шт. 300 

КОМНАТА УЧАСТНИКОВ  
№ 

п/п 

Наименован

ие 

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 зме ы:1400х600х750 Шт. 3 

2 Стул 

посетителя 

офисный 

 

Р зме ы: 55х80 Шт. 10 

3 Н польн я 

 еш лк  для 

 е хней 

одежды 

 

Р зме ы  1500 х 2000 Шт. 2 

4 Плечики для 

одежды 

 

М те и л: 

Пл стико ые   

Р зме ы: 48-50 см 

Шт. 20 

5 Куле   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 те и л:  

Не ж  еющ я ст ль 

Шт 2 

 

 



4. Минимальные требования к оснащению рабочих мест с учетом 

основных нозологий. 
 

Наименование 

нозологии 

Площадь, 

м кв. 

Ширина 

прохода 

между 

рабочими 

местами, м 

Специализированное оборудование, 

количество.* 

Рабочее место 

участника с 

нарушением 

слуха 

4 От 1 мет   до 

1,5 мет о  

Р диокл сс (  диомик офон) "Сонет-

РСМ" РМ- 3-1 (з ушный индукто  и 

индукционн я петля) 

http://rosopeka.ru/good4632.html 

 - 1 шт. 

Диктофон  (Olympus WS-852 + 

microSD 4Gb)  

https://www.dns-

shop.ru/product/bfa3803f166e3330/diktof

on-olympus-ws-852--microsd-

4gb/?p=2&i=2 

- 1 шт. 

Рабочее место 

участника с 

нарушением 

зрения 

4 От 2 мет о  Элект онный  учной 

 идеоу еличитель с  ече ым  ыходом 

VideoMouse 

http://dostupsreda.ru/store/dlya_invalidov

_po_zreniyu/videouvelichiteli/elektronny

y_ruchnoy_videouvelichitel- 

-2 шт. 

Элект онн я луп  Bigger B2.5-43TV 

https://e-

lupa.ru/catalog/product/bigger_B25-

43TV/ 

-2 шт. 

 

Го о ящий к  м нный к лькулято  н  

 усском языке 

http://rosopeka.ru/good4031.html 

- 4шт. 

Рабочее место 

участника с 

нарушением 

ОДА 

нет Нет нет 

Рабочее место 

участника с 

соматическими 

заболеваниями 

 

4 От 2 мет о  По п ед   ительной з я ке, согл сно 

медицинским пок з ниям уч стник  

Рабочее место 

участника с 

ментальными 

нарушениями 

4 От 1 мет   до 

1,5 мет о  

По п ед   ительной з я ке, согл сно 

медицинским пок з ниям уч стник  

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

х   кте истики специ лизи о  нного обо удо  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
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/
https://e-lupa.ru/catalog/product/bigger_B25-43TV/
http://rosopeka.ru/good4031.html


Графическое изображение рабочих мест с учетом основных нозологий.  

 

 

 

 
 

 

 

5 Схема застройки конкурсной площадки.  
 

 

 

 

Розетка 380В/10 вт - 2 шт 

Розетка 220В не менее 3 ВТ - 26 шт 

Розетка 220В не менее 3 ВТ - 27 шт 

Мокрая зона гор/хол вода - 6 шт 

 



6. 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 инст укции   з  б ты  ется инст укция по 

ох  не т уд  и технике безоп сности для уч стник  с учетом усло ий его   боты. 

Экспе ты и уч стники должны озн комиться с инст укцией по безоп сности т уд  до 

н ч л  со е но  ний.  

1.2. Н  уч стник  могут  оздейст о  ть оп сные и   едные ф кто ы: 

 под ижные ч сти элект ообо удо  ния;  

 по ышенн я темпе  ту   по е хностей обо удо  ния;  

 пониженн я темпе  ту   по е хностей холодильного обо удо  ния, 

полуф б ик то ;  

 по ышенн я темпе  ту    оздух    бочей зоны;  

 по ышенный у о ень шум  н    бочем месте;  

 по ышенн я  л жность  оздух ;  

 по ышенн я или пониженн я под ижность  оздух ;  

 по ышенное зн чение н п яжения   элект ической цепи;  

 недост точн я ос ещенность   бочей зоны;  

 по ышенный у о ень инф  к  сной   ди ции;  

 ост ые к омки, з усенцы и не о ности по е хностей обо удо  ния, 

инст умент , ин ент  я, т  ы; 

   едные  ещест      оздухе   бочей зоны;  

 физические пе ег узки;  

 не  но - психические пе ег узки.  

1.3. Уч стник из ещ ет экспе т  по технике безоп сности о любой ситу ции, 

уг ож ющей жизни и здо о ью людей, о к ждом несч стном случ е, п оисшедшем н  

п оиз одст е, об ухудшении состояния с оего здо о ья,   том числе о п оя лении 

п изн ко  ост ого з боле  ния.  

1.4. Уч стнику следует:   

 ост  лять  е хнюю одежду, обу ь, голо ной убо , личные  ещи   г  де обной;   

 пе ед н ч лом   боты мыть  уки с мылом, н де  ть чистую с нит  ную одежду, 
подби  ть  олосы под колп к;   

   бот ть   чистой с нит  ной одежде, менять ее по ме е з г язнения;  

 после посещения ту лет  мыть  уки с мылом;   

 п и изгото лении кулин  ных изделий сним ть ю ели ные ук  шения, ч сы, 
ко отко ст ичь ногти и не пок ы  ть их л ком. 

1.5.У уч стник  должн  быть фо менн я одежд : 

 ку тк  бел я хлопч тобум жн я; 

 б юки; 

 ф  тук белый хлопч тобум жный; 

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

 п офессион льн я обу ь н  нескользящей подош е. 

Для экспе то  обяз тельные элементы одежды: китель, пе едник или ф  тук, 

колп к ( сё белого ц ет ), п офессион льн я обу ь н  нескользящей подош е 

 

2. Требования безопасности перед началом работы 

2.1. З стегнуть одетую фо менную 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 

де ж ть   к  м н х одежды ост ые, бьющиеся п едметы.  

2.2. П о е ить осн щенность   бочего мест  необходимым обо удо  нием, 

ин ент  ем, п испособлениями и инст умент ми.  



2.3. Подгото ить   бочее место для безоп сной   боты: 

 обеспечить н личие с ободных п оходо ; 

 п о е ить устойчи ость п оиз одст енного стол , стелл ж , п очность 

к епления обо удо  ния к фунд мент м и подст  к м;   

 н дежно уст но ить (з к епить) пе ед ижное (пе еносное) обо удо  ние  

и ин ент  ь н    бочем столе, подст  ке, пе ед ижной тележке;   

 удобно и устойчи о   зместить з п сы сы ья, полуф б ик то , инст умент, 

п испособления   соот етст ии с ч стотой использо  ния и   сходо  ния;   

проверить внешним осмотром:  

 дост точность ос ещения   бочей по е хности;  

 отсутст ие с ис ющих и оголенных концо  элект оп о одки;  

 исп   ность  озетки, к беля (шну  ) элект опит ния,  илки, используемых 

элект обыто ых п ибо о ; 

 н личие и н дежность з земляющих соединений (отсутст ие об ы о , 

п очность конт кт  между мет ллическими нетоко едущими ч стями м шины  

и з земляющим п о одом). Не п иступ ть к   боте п и отсутст ии или нен дежности 

з земления; 

 н личие, исп   ность н г е  тельных по е хностей обо удо  ния; 

 отсутст ие посто онних п едмето   нут и и  ок уг п именяемого 

обо удо  ния; 

 н личие и исп   ность  есоизме ительного обо удо  ния; 

 состояние поло  (отсутст ие  ыбоин, не о ностей, скользкости, отк ытых 

т  по ); 

 отсутст ие  ыбоин, т ещин и д угих не о ностей н    бочих по е хностях 

п оиз одст енных столо ; 

 исп   ность п именяемого ин ент  я, п испособлений и инст умент  

(по е хности т  ы,   зделочных досок, лоп ток и т.п. должны быть чистыми, гл дкими, 

без сколо , т ещин и з усениц;  укоятки ножей должны быть плотно н с женными, 

нескользкими и удобными для з х  т , имеющими необходимый упо  для п льце   уки, 

не дефо ми ующимися от  оздейст ия го ячей  оды; полотн  ножей должны быть 

гл дкими, отполи о  нными, без  мятин и т ещин).  

2.4. П о е ить исп   ность пуско егули ующей  пп   ту ы обо удо  ния 

(пуск телей, п кетных пе еключ телей и т.п.).  

2.5. Пе ед  ключением индукционной плиты помните: обо удо  ние  

и его доступные ч сти н г е  ются  о   емя эксплу т ции.  

Всегд  следует помнить, что сущест ует оп сность т   мы, п и п икосно ении  

к н г е  тельным элемент м. Поэтому,  о   емя   боты обо удо  ния - быть особо 

бдительными. П игото ление н  плите блюд н  жи у или н    стительных м сл х, может 

быть оп сно и п и ести к пож  у,   с язи с этим, никогд  не п обуйте г сить огонь  одой! 

Сн ч л  отключите обо удо  ние,   з тем н к ойте огонь, н п име , к ышкой.  

Не скл ди уйте п едметы и  ещи н  по е хности плиты. Если н  по е хности 

имеется т ещин , то следует отключить элект опит ние  о избеж ние по  жения 

элект ическим током.  Не  екомендуется   змещ ть н  по е хности плиты мет ллические 

п едметы (н п име , т кие к к: ножи,  илки, ложки, к ышки,  люминие ую фольгу  

и т.п.), т к к к они могут н г е  ться. 

После эксплу т ции отключите плиту  егулято ом,   не  уко одст уйтесь 

ук з ниями детекто   посуды.  

2.6. П и эксплу т ции весов не н г уж йте  есы с е х н ибольшего п едел  

 з еши  ния ( ключ я м ссу т  ы). Не допуск йте уд  о  по пл тфо ме. Не под е г йте 

 есы сильной  иб  ции. П и   боте не н жим йте сильно н  кл  иши.    



2.7. П и эксплу т ции холодильного оборудования: з г узку охл жд емого 

объем  холодильного обо удо  ния осущест лять после пуск  холодильной м шины  

и достижения темпе  ту ы, необходимой для х  нения п одукто . Д е и холодильного 

обо удо  ния отк ы  ть н  ко откое   емя и к к можно  еже. П и обн  ужении утечки 

хл дон  холодильное обо удо  ние немедленно отключить, помещение – п о ет ить. 

Не допускается: 

  ключ ть  г ег т п и отсутст ии з щитного з земления или з нуления 

элект од иг телей;  

 з г оможд ть п ост  нст о  озле холодильного  г ег т , скл ди о  ть 

п одукты, т  у и д угие посто онние п едметы;   

 п ик с ться к под ижным ч стям  ключенного   сеть  г ег т  нез  исимо  
от того, н ходится он     боте или    ежиме   том тической ост но ки;   

 х  нить п одукты н  исп  ителях;   

 з г уж ть холодильную к ме у п и снятом ог  ждении  оздухоохл дителя,  
без поддон  исп  ителя,   т кже без поддон  для сток  конденс т . 

2.8. Пе ед использо  нием микроволновой печи убедитесь   том, что стеклянный 

поднос,  олико  я подст  к , муфт  п   ильно уст но лены. 

Избег йте п икосно ения к го ячим стенк м п ибо   п и его   боте: это относится 

  пе  ую оче едь к д е це,  езисто у для н г е  , стенк м к ме ы.  

П и из лечении из печи посуды с п одукт ми пользуйтесь изоли ующими 

пе ч тк ми или кухонными  ук  иц ми. Не  ключ йте печь     боту « холостую»,  

без п одукто . Он  должн  быть обяз тельно з г ужен . В п оти ном случ е  ы  искуете 

ее по  едить или сок  тить   емя   боты.  

Не  ст  ляйте между д е цей и ко пусом печи посто онние п едметы (т япки, 

кухонные  ук  ицы), не   змещ йте   печи слишком г омоздкую посуду. Если д е ц   

не з к ыт , то  ключение печи ок жется не озможным. 

 

3. Требования безопасности во время работы 

3.1. Выполнять только ту   боту, по кото ой п ошел обучение, инст укт ж  

по ох  не т уд .  

3.2. Использо  ть обо удо  ние только для тех   бот, для кото ых  

оно п едн зн чено.  

3.3. Соблюд ть п   ил  пе емещения   боксе и н  те  ито ии площ дки, 

пользо  ться только уст но ленными п оход ми.  

3.4. Соде ж ть   бочее место   чистоте, с ое  еменно уби  ть с пол    ссып нные 

(  злитые) п одукты, жи ы и д .  

3.5. Не з г оможд ть   бочее место, п оходы к нему, между обо удо  нием, 

стол ми, стелл ж ми, пути э  ку ции ин ент  ем, излишними з п с ми сы ья, 

кулин  ной п одукцией.  

3.6. Использо  ть с едст   з щиты  ук п и соп икосно ении с го ячими 

по е хностями ин ент  я и кухонной посуды.  

3.7. П и   боте с ножом соблюд ть осто ожность, бе ечь  уки от по езо .  

П и пе е ы  х     боте  кл ды  ть нож   пен л (футля ). Не ходить и не н клоняться 

 с ножом    ук х, не пе еносить нож, не  ложенный   футля  (пен л).  

Во   емя   боты с ножом не допуск ется: 

 использо  ть ножи с неп очно з к епленными полотн ми, с  укоятк ми, 

имеющими з усенцы, с з тупи шимися лез иями;   

 п оиз одить  езкие д ижения;  

 н  ез ть сы ье и п одукты н   есу;  

 п о е ять ост оту лез ия  укой;   

 ост  лять нож  о   емя пе е ы       боте   об  б ты  емом сы ье или  

н  столе без футля  ;   



 опи  ться н  мус т п и п   ке нож .  

3.8. Пе еносить п одукты, сы ье, полуф б ик ты только   исп   ной т  е.  

Не з г уж ть т  у более номин льной м ссы б утто.  

3.9. Во   емя   боты с использо  нием   зличного  ид  обо удо  ния соблюд ть 

элемент  ные т ебо  ния безоп сности. 

 

4. Требования безопасности в аварийных ситуациях 

4.1. П и  озникно ении поломки обо удо  ния, уг ож ющей     ией н    бочем 

месте или н  площ дке: п ек  тить его эксплу т цию,   т кже под чу к нему 

элект оэне гии,  оды, сы ья и т.п.; доложить о п инятых ме  х техническому экспе ту  

и дейст о  ть   соот етст ии с полученными ук з ниями.  

4.2. В     ийной обст но ке: опо естить об оп сности ок уж ющих людей; 

доложить техническому экспе ту о случи шемся и дейст о  ть   соот етст ии с пл ном 

лик ид ции     ий.  

4.3. Если   п оцессе   боты п оизошло з г язнение   бочего мест  жи  ми или 

п осып нными по ошкооб  зными  ещест  ми (мукой, к  хм лом и т.п.),   боту 

п ек  тить до уд ления з г язняющих  ещест .  

4.4. П олитый н  полу жи  уд лить с помощью  етоши или д угих 

жи опоглощ ющих м те и ло .  

4.5. В случ е  озго  ния жи   не з ли  ть его  одой, необходимо п ек  тить  

его н г е  и н к ыть к ышкой или д угим п едметом (плотной тк нью), 

п епятст ующим доступу  оздух    зону го ения.  

 

5. Требования безопасности по окончании работы 

5.1. Выключить и н дежно обесточить элект он г е  тельное обо удо  ние  

из  озетки.  

5.2. Не п оиз одить убо ку мусо  , отходо  непос едст енно  ук ми, 

использо  ть для этой цели щетки, со ки и д угие п испособления. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


