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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
	5 

	
	Участник должен знать и понимать:
· Все внутренние правила
· Организацию и структуру гостиничного и ресторанного обслуживания
· Важность эффективной командной работы
· Как использовать и ухаживать за специальными инструментами, используемыми в гастрономии
· Роль профессионального повара в производстве меню и блюд
· Важность непрерывного профессионального развития для поддержания знаний нынешних тенденций в рамках кулинарного искусства
· Как планировать хорошо сбалансированное меню для целого ряда случаев и ситуаций и в рамках заданных ограничений и бюджетов 
	

	
	Участник должен уметь:
· Поддерживать стандарты качества на протяжении всего производства, даже под давлением
· Подготавливать планы работы для отдельных блюд и для подготовки меню. Планировать ежедневную работу для себя и других.
· Координировать все подготовительные задачи перед обслуживанием
· Расставлять приоритеты в работе, чтобы дифференцировать важные вопросы, от менее важных
· Оптимизировать рабочий процесс
· Эффективно функционировать во всех областях кухни
· Распределять временные и трудовые ресурсы
· Обнаруживать конфликты, принимать меры и находить решения совместно с командой
· Экономично использовать кухонную утварь
· Правильно и безопасно использовать традиционные кухонные приспособления
· Применять действующее законодательство о торговле пищевыми продуктами
· Быть ответственным и гибким в непредвиденных ситуациях
· Адаптировать методы работы к различным ситуациям и быть эффективным членом команды
· Вносить предложения по улучшению операционных процедур
· Создавать и адаптировать рецепты собственных блюд и развивать их дальше
· Демонстрировать чувство и понимание ингредиентов и быть в состоянии создать блюда без рецептов
· Рачительно относиться ко всем товарам
· Выносить суждения о личной работоспособности, избегать нежелательного стресса
· Самостоятельно ставить себе задачи и выполнять их
· Брать личную ответственность за собственное непрерывное профессиональное развитие 


	

	2 
	Обслуживание клиентов и коммуникации
	5 

	
	Участник должен знать и понимать:
· Разницу между обычными типами подачи блюд и делать выводы о том, как следует сервировать блюдо
· Влияние различных типов предприятий общественного питания на процесс производства 
· Важность меню как инструмента продаж и коммуникации
· Правовые ограничения на рекламных материалах и презентациях меню
· Важность внешнего вида при появлении на публике
· Важность эффективных коммуникаций внутри коллектива, с клиентами и подрядчиками 
	

	
	Участник должен уметь:
· Заботиться о своем внешнем виде
· Эффективно общаться с коллегами, командой и клиентами
· Применять необходимые типы сервировки в зависимости от ситуации и клиента
· Понимать, что сфера гостиничного сервиса и общественного питания является ориентированной на обслуживание клиентов
· Предоставлять консультации по кулинарным вопросам для руководства, коллег и клиентов
· Предлагать способы решения проблем, обсуждать их и находить решения совместно с командой
· Планировать и осуществлять кулинарные акции 
	

	3 
	Гигиена питания, здоровье и безопасность
	20 

	
	Участник должен знать и понимать:
· Знать законодательные нормы, касающиеся приобретения, хранения, подготовки, приготовления пищи и обслуживания
· Знать законодательные нормы для безопасных методов работы на кухне и для использования торгового оборудования общественного питания
· Причины порчи продуктов
· Показатели качества для свежих и консервированных продуктов
	

	
	Участник должен уметь:
· Работать гигиенично с учетом санитарных правил для хранения продуктов питания, подготовки, приготовления пищи и обслуживания (НАССР)
· Хранить все товары безопасно и гигиенично
· Сохранять рабочее место в чистоте согласно стандартам
· Учитывать санитарные требования к хранению пищевых продуктов (НАССР)
· Безопасно работать и соблюдать правила предупреждения несчастных случаев
· Использовать все инструменты и оборудование безопасно согласно инструкции изготовителя
· Поддерживать гигиену рабочего места 
	

	4 
	Знание ингредиентов и меню 
	5 

	
	Участник должен знать и понимать:
· Знать рыночные цены основных ингредиентов и соотношение качества и цены
· Природа и типы используемых ингредиентов в кулинарии
· Знать сезонность продуктов
· Знать соотношение качества ингредиентов и изысканности меню
· Питательные свойства ингредиентов
· Физическое воздействие питательных методов приготовления пищи
· Правила и ограничения на импорт используемых ингредиентов
· Различные типы и стили меню
· Баланс в меню
· Влияние культуры, религии, аллергии, непереносимости и традиций на приготовление пищи 
	

	
	Участник должен уметь:
· Делать рекомендации по закупке ингредиентов и оборудования
· Определять стандарты качества для блюд и ингредиентов
· Определять и соблюдать маркировки ингредиентов
· Соблюдать пищевые принципы для того, чтобы соответствовать ожиданиям и требованиям гостей
· Определить состояние качества ингредиентов и распознавать признаки качества и свежести, например, внешний вид, аромат, структура и т.д. 
· Оценивать и отказываться от некачественных товаров
· Выбирать подходящие продукты для специальных блюд
· Составлять тематические меню
· Быть точным в подготовке меню с учетом обязательных деклараций, таких как пищевые аллергии 
· Составлять меню для различных случаев  
	

	5 
	Предварительная подготовка ингредиентов 
	8 

	
	Участник должен знать и понимать:
· Структуры тушки и мяса птицы или дичи, и иметь представление о потери массы в ходе приготовления
· Методы разделки и подготовки мяса для приготовления пищи
· Ассортимент мяса, дичи и птицы, и их лучшее применение
· Методы разделки кусков мяса, птицы и дичи которые широко используется в кулинарии
· Доступный ассортимент рыбы и моллюсков 
· Куски рыбы, используемые в кулинарии
· Способы приготовления рыбы и моллюсков для приготовления пищи
· Ассортимент фруктов, ингредиентов салата и овощей, используемых в кулинарии и способы их приготовления для кулинарии или использования
· Принятые методы нарезки овощей
· Методы создания запасов и их использование
· Оборудование и инструменты, используемые для подготовки мясных и рыбных ингредиентов 
· Безопасное использование и уход за инструментами, особенно ножей 
	

	
	Участник должен уметь:
· Вычислить, измерить и взвесить правильные количества продуктов
· Применить отличные навыки нарезки и общие методы резки
· Подготовить нарезки мяса, птицы и дичи для дальнейшего использования
· Обрезать и связывать мясо, домашнюю птицу и дичь
· Подготавливать, нарезать и порционировать мясо
· Подготавливать целую тушку рыбы к дальнейшей обработке: очищать от чешуи, удалять внутренности, разделывать на различные виды полуфабрикатов 
· Порционировать рыбу для дальнейшей обработки и приготовления пищи
· Подготовка запасов: соусов, маринадов, подлив
· Уметь разработать и знать свое меню
· Самостоятельно сервировать и организовать фуршетное снабжение
· Провести подготовительные работы по производству кондитерских, хлебобулочных изделий и десертов
· Изготовить различные виды пасты 
	

	6 
	Применение различных способов приготовления пищи 
	5 

	
	Участник должен знать и понимать:
· Спектр методов кулинарии, доступных и их надлежащее использование для различных ингредиентов и меню
· Влияние приготовления пищи на ингредиенты
· Типы соусов, используемых в профессиональной кулинарии и правила приготовления соусов
· Типы супов, используемых в профессиональной кулинарии и правила изготовления супов
· Классические гарниры и дополнения для основных блюд 
	

	
	Участник должен уметь:
· Выбирать подходящее оборудование для разных методов приготовления пищи
· Применить правильный метод приготовления пищи для каждого ингредиента и блюда
· Применять полный спектр методов кулинарии
· Составлять тайминг для реализации меню
· Комбинировать и одновременно применять различные способы приготовления пищи
· Рассчитывать потерю массы в ходе приготовления
·  Продемонстрировать соответствие между продуктом, методом приготовления и сервировки
· Привести в соответствие метод приготовления и гастрономический уровень
· Следовать рецептам, адаптируя их по мере необходимости и рассчитывать требуемые ингредиенты
· Объединять ингредиенты для достижения требуемого результата
· Производят широкий ассортимент блюд, в том числе:
· Супы и соусы
· Стартеры
· Салаты и закуски
· Рыба и ракообразные блюда
· Мясо, мясо птицы и дичи
· Овощные и вегетарианские блюда
· Специальные и международные блюда
· Рис и пасту
· Кондитерские изделия, хлебобулочные изделия, сладости и десерты
· Сочетать ингредиенты для производства интересных и инновационных блюд
· Готовить региональные, национальные и международные блюда по рецептам
· Приготовление различных блюд, включая завтрак, обед, полдник и ужин
· Применение современных технологий и методологии в производстве продуктов питания 
	

	7 
	Подготовка и презентация блюд 
	50 

	
	Участник должен знать и понимать:
· Важность презентации блюда 
· Спектр обслуживания блюда, тарелки и другое доступное презентационное оборудование 
· Тренды в презентации еды
· Стили продовольственного сервиса и их влияние на презентации блюд
· Принятые гарниры и дополнения для традиционных блюд
· Важность порционирования в работе коммерческом ресторана общественного питания
	

	
	Участник должен уметь:
· Порционировать компоненты еды, чтобы обеспечить требуемую доходность
· Делать прозрачными или концентрированными бульоны и супы
· Создавать тарелки с нарезками и салаты-ассорти
· Готовить продукты питания для горячих и холодных буфетов и установок самообслуживания
· Готовить принятые гарниры и использовать их для эффективной презентации блюд
· Подбирать стиль подготовки и раскладки в соответствие с методами подачи блюда на стол
· Профессионально применять приправы, травы и специи для вкуса блюда
· Привлекательно презентовать блюдо
· Презентовать блюда с использованием сервисного оборудования такого как супницы, миски, блюда и т.д. 
· Производить разнообразные макаронные изделия
	

	8 
	Хранение товара, определение количества и стоимости 
	2 

	
	Участник должен знать и понимать:
· Вариации цен и сезонное наличие ингредиентов
· Знать организацию данной отрасли промышленности
· Ассортимент и преимущества местных, национальных и международных поставщиков
· Общие условия оплаты и условия отгрузки
· Процесс для заказа товаров и оборудования
· Факторы, влияющие на цены в меню
· Методы расчета цены продажи на основе стоимости ингредиентов
· Важность экономии и эффективности при приготовлении пищи
· Расчет количества ингредиентов в зависимости от поставленной задачи
· Доступные решения для хранения продуктов питания 
	

	
	Участник должен уметь:
· [bookmark: _GoBack]Выбирать поставщиков на основе качества, сервиса, ассортимент и цены
· Подготовка ежедневных заготовок
· Точно заказывать требуемые продукты и расходные материалы для удовлетворения потребностей бизнеса
· Поддерживать лучшие цены, сервис и качество от поставщиков
· Заполнять заказы на покупку и подавать заказы на покупку онлайн
· Получать товары и проверять всю документацию, чтобы убедиться, что поставки правильные и что товары приемлемого качества
· Хранить все продукты питания свежими, замороженными, охлажденными в соответствии с температурой и условиями хранения 
· Вести счет потерь при хранении
· Рассчитать стоимость хранения
· Совмещать заказы на поставку с объемом склада хранения
· Полное упорядочение, контроль и записи вручную или с использованием ИТ
· Расчет материальных затрат и отпускных цен для мониторинга прибыли кухни и адаптирование производства продуктов питания и контроля поддержания требуемой прибыли 
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