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СПЕЦИФИКАЦИЯ СТАНДАРТОВ WORLDSKILLS (wsss)
ОБЩИЕ ПРИМЕЧАНИЯ ПО WSSS

WSSS определяет знания, понимание и конкретные навыки, которые лежат в основе лучшей международной практики в области технического и профессионального исполнения. Она должна отражать общее глобальное понимание того, что связанная с этим работа(-ы) или деятельность(-и) представляют для промышленности и бизнеса (Www.worldskills.org/WSSS).
Целью конкурса профессионального мастерства является провести лучшую международную практику, как это описано в WSSS, и в том виде, в котором это возможно. Таким образом, спецификация стандартов является руководством по необходимой подготовке к конкурсу.
Оценивание знаний и понимания в конкурсе профессионального мастерства будет выполняться наряду с оцениванием представления работы. Отдельных испытаний на знание и понимание проходить не будет.
Спецификация стандартов состоит из определенных разделов, имеющих заголовки и ссылочные номера.
Каждому разделу отводится определенный процент от суммы всех оценок, исходя из относительной значимости раздела в пределах Спецификации стандартов. Сумма всех оценок равна 100.
Схема оценивания и Конкурсное задание уделяют внимание только тем навыкам, которые изложены в Спецификации стандартов. Здесь Спецификация стандартов будет как можно полнее отражаться в рамках требований конкурса.
Схема оценивания и Конкурсное задание будут следовать порядку присвоения оценок согласно Спецификации стандартов в той степени, в которой это возможно практически. Разрешается изменение в размере пяти процентов при условии, что это не искажает долевого соотношения, предусмотренного Спецификацией стандартов.

















СПЕЦИФИКАЦИЯ СТАНДАРТОВ WORLDSKILLS
		РАЗДЕЛ                                                                         
	                                                                                                    ОТНОСИТЕЛЬНАЯ                     ЗНАЧИМОСТЬ (%)




	1 
	Организация работы и управление
	10 

	
	Участник должен знать и понимать:
· Основные принципы, используемые для сочетания ингредиентов, в целях производства продуктов
· Манипуляции с сырьем через технологии производства
· Факторы, влияющие на ингредиенты, используемых в хлебопечении, включая сезоны, доступность, затраты, хранение и использование
· Влияние различных видов муки и ингредиентов на готовые изделия
· Ассортимент готовых смесей и концентратов используемых в коммерческой выпечке
· Физические изменения, которые происходят внутри хлебобулочных изделий в процессе выпечки
· Ассортимент инструментов и оборудования, используемых в хлебопечении
· Важность условий печи и их контроль: температура, влажность, поставка верхнего и нижнего тепла, управление заслонкой
· Цветные аппликации, комбинации вкуса и координация текстуры
· Изящество и художественная оценка
· Важность минимизации отходов и максимизации устойчивости
· Законная деятельность и хорошая практика, связанные с приобретением, хранением, подготовкой, приготовление пищи и обслуживание пищевых продуктов
· Законная деятельность и методы безопасной работы в пекарне или на кухне для использования торгового оборудования
· Причины ухудшения пищи
· Показатели качества для свежих и консервированных продуктов
· Принципы ведения бизнеса
	

	
	Участник должен уметь:
·  Подготовить и правильно использовать инструменты и оборудование
· Приоритетность и план работы, эффективно работать в течение определенного времени
· Соблюдать все требования здоровья и безопасности и гигиены пищевых продуктов и правил лучшей практики
· Проявлять уважение к сырью
· Использовать ингредиенты экономно, эффективно и минимизировать отходы
· Подготовить продукты в пределах установленных расходов
· Сделать предварительный заказ товаров и материалов для плановых работ
· Работать эффективно и аккуратно, обращая внимание на рабочие местах и ​​людей, находящихся на них
· Продемонстрировать хорошие навыки работы 
· Продемонстрировать свое вдохновение, талант и инновации в конструкции и технологии работы
· Работать в рамках заданной темы
· Следовать подробным письменным и устным инструкциям
· Производить большое количество хлебобулочных изделий для последовательного стандарта
· Соответствовать размеру и весу продукции в целях поддержания удовлетворенности клиентов и прибыли
· Использовать готовые смеси и концентраты в зависимости от обстоятельств
· Реагировать профессионально и эффективно на неожиданные ситуации
· Работать в сжатые сроки
	

	2 
	Гигиена продуктов питания, здоровье и безопасность
	10

	
	Участник должен знать и понимать:
· Законная деятельность и хорошая практика, связанная с приобретением, хранением, подготовкой, приготовлением пищи и обслуживанием пищи
· Законная деятельность и хорошая практика для безопасных методов работы на кухне и для использования торгового оборудования общественного питания
· Причины ухудшения пищи
· Показатели качества для свежих продуктов и консерв
	

	
	Участник должен уметь:
· Работать учитывая  гигиенические и санитарные правила для хранения продуктов питания, подготовка, приготовление пищи и обслуживание (НАССР)
· Хранить все товары безопасно и гигиенично
· Убедиться, что все рабочие зоны очищаются на основе самых высоких стандартов
· Применять внутреннюю бизнес концепцию НАССР до последней детали
· Работать безопасно и соблюдать правила предупреждения несчастных случаев
· Использовать все инструменты и оборудование безопасно согласно инструкции изготовителя
· Содействовать укреплению здоровья и безопасности и гигиене пищевых продуктов в рабочей среде
	

	3 
	Коммуникация и навыки межличностного общения
	5 

	
	Участник должен знать и понимать:
· Важность воспроизведения и уведомлений как инструмента  продаж и связи
· Законные ограничения на презентацию рекламных материалов
· Важность внешнего вида при публичной работе с клиентами
· Важность эффективных коммуникаций между группами, коллегами, подрядчиками и другими специалистами
Необходимость эффективного общения с клиентами
	

	
	Участник должен уметь:
· Иметь профессиональный диалог с клиентами
· Эффективно работать с коллегами и другими специалистами
· Быть эффективным членом команды
· Демонстрировать продукты с целью максимального увеличения объема продаж
· Всегда обращать внимание на собственную чистоту и внешний вид
· Эффективно общаться с коллегами, группами и клиентами
· Предоставлять консультации и рекомендации по вопросам, специалистов для руководителей, коллег и клиентов
· Предлагать решения и обсуждать позиции ориентированные на достижения, и тем самым прийти к общим решениям
· Планирование и реализация промо-акций
	

	4 
	Хлебобулочные изделия
	25 

	
	Участник должен знать и понимать:
· Факторы, которые влияют на производительность дрожжей
· Использование дрожжей в различных его формах
· Этапы процесса производства хлеба
· Диапазон больших и малых хлебобулочных изделий
· Диапазон и характеристики хлебобулочных изделий со всего мира
· Важность внешнего вида, текстуры и вкуса
· Как хлеб и хлебобулочные изделия должны быть выставлены на продажу
· Как хлеб и хлебобулочные изделия должны храниться
	

	
	Участник должен уметь:
· Объединять сухие и жидкие ингредиенты, чтобы приготовить тесто
· Замешивать тесто для того, чтобы развить клейковину, чтобы тесто растягивалось и было прочным
· Расстоять тесто для совершенствования аэрации и структуры
· Опрокидывать тесто, для создания однородной текстуры
· Распределять хлеб и хлебобулочные изделия последовательно в заранее определенные формы
	

	5 
	Дрожжи, сладкие и обогащенные продукты
	15 

	
	Участник должен знать и понимать:
· Факторы, которые влияют на производительность дрожжей
· Использование дрожжей в различных его формах
· Диапазон сладких и обогащенных продуктов из теста
· Как производить и обогащать тесто с такими ингредиентами, как сахар, яйца, масло и молоко
· Воздействие обогащающих компонентов на испытательный процесс 
· Как сладкие или обогащенные продукты из теста должны быть выставлены на продажу
· Как сладкие или обогащенные продукты для теста должны быть сохранены.
	

	
	Участник должен уметь:
· Произвести выбор сладких или обогащенных видов теста
· Подготовить ассортимент хлебобулочных изделий с использованием сладкого или обогащенного теста
· Производить продукты в натуральном выражении к согласованному размеру, форме, внешнему виду, вкусу и стандарту
· Эффективно использовать соответствующие вкусовые добавки
· Отделка или декорирование изделия в зависимости от обстоятельств
· Показ продуктов для продажи
	

	6 
	Пикантные продукты
	 15

	
	Участник должен знать и понимать:
· Диапазон соленых продуктов, производимых пекарем
· Диапазон прикладного использования паст, используемых в производстве соленых хлебобулочных изделий
· Ингредиенты, используемые для производства соленых продуктов, включая; мясо, рыба, молочные продукты, овощи, зелень и специи
	

	
	Участник должен уметь:
· Производить тесто или пасту используя несладкие хлебобулочные изделия
· Составить ряд соленых продуктов
· Придумать продукт, демонстрирующий инновации и своеобразие
· Производить продукты целиком по согласованному размеру, форме, внешнему виду, вкусу и стандарту
· Использовать соответствующие ингредиенты и вкусовые добавки эффективно
· Отделка или декорирование изделия в зависимости от обстоятельств
· Показывать продукты для продажи
· Хранить горячие и холодные продукты безопасно и соблюдать гигиену в точке продажи
	

	7 
	Ламинированные продукты
	10

	
	Участник должен знать и понимать:
· Принцип ламинации как форма повышения пасты или теста
· Диапазон ламинированных паст и паст используемых в хлебобулочных изделиях
· Методы изготовления и использования ламинированных пасты и тесто
	

	
	Участник должен уметь:
· Производить высококачественные ламинированные пасты и тесто
· Производство хлебобулочных изделий с использованием ламинированных пасты и теста, включая пирожные, круассаны, булочки с шоколадом и изделия из слоенного теста
· Производить продукты оптом, гарантируя, что качество, размер и отделка остаются неизменными
· Отделка или декорирование изделия
· Показать продукты для продажи
· Хранить продукты безопасно и соблюдать гигиену в точке продажи
	

	8
	Отображение деталей
	 10

	
	Участник должен знать и понимать:
· Цель и функции отображения деталей
· Важность творчества дизайна
· Различные методы, используемые для получения отображения частей
· Гигиенические последствия отображения съедобных частей
	

	
	[bookmark: _GoBack]Участник должен уметь:
· Дизайн изображения частей на основе сводок клиентов
· Создание проектов, учитывающих цели частей и среды, в которой они будут отображаться
· Создание отображающих деталей в соответствии со спецификациями
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