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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 проведение лучшей международной практики, как это описано в WSSS, и в том виде, в котором это возможно. Таким образом, спецификация стандартов является руководством по необходимой подготовке к конкурсу.

Оценка знаний и понимания в конкурсе профессионального мастерства будет выполняться наряду с оценкой 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 оценки 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 оценки 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.

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ СТАНДАРТОВ WORLDSKILLS

	РАЗДЕЛ
	ОТНОСИТЕЛЬНАЯ ВАЖНОСТЬ(%)

	1
	Организация работы и управление
	5

	
	Участник должен знать и понимать:
⦁ Различные типы заведения общественного питания и стили питания, которые они будут использовать
⦁ Важность атмосферы ресторана для общего вкуса еды
⦁ Целевые рынки для различных видов учреждений общественного питания
⦁ Бизнес и финансовые императивы при запуске заведения общественного питания
⦁ Соответствующие законодательные и нормативные требования, включая здоровье, безопасность и окружающую среду, обработку пищевых продуктов и гигиену, а также продажу и обслуживание алкоголя
⦁ важность эффективной работы для минимизации потерь и негативного воздействия на окружающую среду от деловой активности и обеспечения максимальной устойчивости
⦁ Этика, связанная с пищевой промышленностью
· ⦁ важность эффективной межведомственной работы
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	Участник должен уметь:
⦁ Представлять себя гостю профессионально
⦁ Продемонстрировать личные качества, включая личную гигиену, умную и профессиональную внешность, поведение и депортацию
⦁ Организуйте задачи эффективно и планируйте рабочий поток
⦁ Последовательно демонстрируйте гигиенические и безопасные методы работы
⦁ Эффективно работать для минимизации отходов и любого негативного воздействия на окружающую среду
⦁ Эффективно работать как часть команды и с другими отделами в рамках учреждения
⦁ Всегда действуйте честно и этично во всех отношениях с клиентами, коллегами и работодателем
⦁ Быть в курсе неожиданных или незапланированных ситуаций и эффективно решать проблемы по мере их возникновения
⦁ Участвовать в непрерывном профессиональном развитии
· ⦁ Приоритеть задач, особенно когда Участник имеет дело с несколькими таблицами
	

	2
	Умение и общение с клиентами
	15

	
	Участник должен знать и понимать:
⦁ Важность общего питания
⦁ важность эффективных коммуникаций и межличностных навыков при работе с клиентами и коллегами
· ⦁ Роль продовольственного сервера в максимизации продаж
	

	
	Участник должен уметь:
⦁ Приветствуйте и назначайте гостей, соответствующих зоне обслуживания
⦁ Предоставьте соответствующие рекомендации и рекомендации, основанные на разумных знаниях гостю, по выбору меню по мере необходимости
⦁ Принимать заказы точно от гостей
⦁ Оцените уровень общения и взаимодействия, подходящий для каждого гостя или группы
⦁ Эффективно общайтесь с гостями, соответствующими требованиям и требованиям гостей.
⦁ Всегда быть вежливым
⦁ Быть внимательным, не навязчивым
⦁ Убедиться, что все пожелания клиентов удовлетворены
⦁ Соблюдать соответствующий табличный этикет
⦁ Сделка эффективно с гостями, которые трудны или которые жалуются
⦁ Эффективно общаться с гостями, у которых возникают трудности с коммуникацией
⦁ Признавать и реагировать на любые особые потребности, которые может представлять гость
⦁ Эффективно поддерживать связь с персоналом кухни и сотрудниками других отделов
· ⦁ Предоставлять счет и прощаться с гостями
	













	3
	Подготовка к обслуживанию (mise en place)
	10

	
	Участник должен знать и понимать:
⦁ Ряд стандартных ресторанных материалов и оборудования, включая:
⦁ столовых приборов;
⦁ Посуда;
⦁ стеклянная посуда;
⦁ белье;
⦁ Мебель
⦁ Цели специализированного оборудования, используемого в ресторанном обслуживании
⦁ Важность представления и внешнего вида ресторана
⦁ Факторы, которые способствуют созданию правильной атмосферы и атмосферы для ужина
· ⦁ Задачи, которые необходимо выполнить для подготовки к обслуживанию
	

	
	Участник должен уметь:
⦁ Подготавливать перевязочные материалы и украшения
⦁ Убедитесь, что комната чистая и хорошо представлена
⦁ Подготавливать ресторан надлежащим образом к еде, которая должна быть подана
⦁ Устанавливать подходящие столы и стулья для ожидаемого количества покрытий
⦁ Устанавливать столы, используя соответствующее белье, столовые приборы, посуду, фарфор, круизы и дополнительное оборудование, необходимое
⦁ Создавать ряд складки салфеток для разных настроек и случаев
⦁ Подготовить ресторан для различных стилей обслуживания, включая завтрак, обед, послеобеденный чай, ужин, случайные, a la carte, бар, банкет и изысканные блюда
⦁ Подготовить «шведский стол» для обслуживания в стиле «шведский стол», включая скатерти для бокса
⦁ Организовать и подготовить залы для работы в разных форматах
⦁ Организуйте и подготавливайте различные вспомогательные области, например буфеты, еще комнату и ожидаемые аккомпанементы и приправы для пунктов 
	

	4
	Продовольственная
	35

	
	Участник должен знать и понимать:
· Сервис стили и методы обслуживания продуктов и напитков
⦁ Когда и при каких обстоятельствах будут использоваться различные методы обслуживания продуктов питания
⦁ Ингредиенты, метод кулинарии, презентация и сервис для всех блюд в меню, достаточный для того, чтобы советовать гостям
⦁ Текущие и будущие тенденции в ресторанном обслуживании
· ⦁ Ассортимент высокоспециализированных и интернациональных кухонь и их стилей ресторанного сервиса
	













	
	Участник должен уметь:
⦁ Управление циклом обслуживания для различных стилей обслуживания
⦁ Исправьте крышку, как требуется для подачи блюд
⦁ Профессионально и эффективно обслуживать продукты питания для разных стилей обслуживания, например:
⦁ Тарелочный сервис;
⦁ Серебряный сервис;
⦁ Банкетные стиль сервиса;
⦁ Семейный сервис
⦁ Французский сервис
⦁ Буфетный сервис
⦁ Сервис канапе
⦁ Подайте блюда от Gueridon, в том числе:
⦁ Сборка посуды
⦁ Разделка мяса
⦁ Филе рыбы;
⦁ Подготовка фруктов;
⦁ Обслуживание различных сыров;
⦁ Подготовка салатов и салатных соусов;
⦁ Тарелки для еды
⦁ Тарелки для фламбе 
⦁ Продемонстрировать соответствующий факел и театр
⦁ Очистить планшеты и другие предметы из таблицы клиентов
⦁ Крошка вниз в соответствующее время между курсами
⦁ Подавайте разнообразные блюда, включая завтрак, обед, послеобеденный чай, ужин, случайные, a la carte, бар, банкет и изысканные блюда
⦁ Обеспечить высокое качество ресторанного обслуживания в специализированных или международных ресторанах
· ⦁ Создайте собственные сладкие блюда (фламбе) из списка ингредиентов
	

	5
	Обслуживание напитков
	12.5

	
	Участник должен знать и понимать:
⦁ Ассортимент напитков, которые могут быть приготовлены и поданы в ресторане или другом магазине
⦁ Как правильно и безопасно пользоваться специализированным оборудованием
⦁ Ассортимент стеклянной посуды, в которой могут подаваться напитки
⦁ Ассортимент фарфора и стеклянной посуды, в которой могут быть поданы напитки
⦁ Ассортимент фарфора, серебра и стеклянной посуды, которые можно использовать, например, сахарные чаши, молочные и кремовые кувшины, ложки, фильтры, щипцы и т. Д.
⦁ Признанные акценты на напитки	
⦁ Тенденции и мода в сфере продаж и обслуживания напитков
⦁ Методы и стили обслуживания напитков
· ⦁ Имена и правильные спирты и ликеры для кофе ликера
	














	
	Участник должен уметь:
⦁ Подавать и очищать различные виды чая, кофе и других напитков
⦁ Подготовьте и подавайте кофе из ряда специализированных машин, таких как эспрессо, бариста и т. Д.
⦁ Создайте собственный алкогольный и безалкогольный кофе подписи из списка ингредиентов
⦁ Подготовьте и подавайте различные чаи
⦁ Серебряные чаи и кофе и их сопровождение
⦁ Приготовьте и подавайте ликерный кофе
⦁ Подавать чаи и кофе на банкетах и мероприятиях
· ⦁ Подавайте мелкие четверки или сладости по мере необходимости
	

	6
	Услуги алкогольных и безалкогольных напитков
	12.5

	
	Участник должен знать и понимать:
⦁ Ассортимент алкогольных и безалкогольных напитков, которые могут подаваться в ресторане
⦁ Ассортимент стеклянной посуды и их использование в услугах по производству напитков
⦁ Диапазон сопровождения, который подается с алкогольными и безалкогольными напитками
⦁ Вопросы, касающиеся честности и целостности алкогольных напитков
⦁ Юридические требования, касающиеся продажи и обслуживания алкогольных напитков
⦁ Способы подачи напитков в ряде сценариев
⦁ Ассортимент коктейлей, их ингредиентов, способов изготовления и обслуживания
· ⦁ Этические и моральные обязанности серверов в отношении продажи и обслуживания алкогольных напитков
	

































	
	Участник должен уметь:
⦁ Подготовьте зону обслуживания для обслуживания алкогольных и безалкогольных напитков
⦁ Выберите посуду и аксессуары для продажи и обслуживания алкогольных и безалкогольных напитков
⦁ Поддерживайте самые высокие стандарты гигиены и чистоты во время продажи и обслуживания алкогольных и безалкогольных напитков
⦁ Подавать алкогольные напитки в соответствии с действующим законодательством в отношении мер, возрастов клиентов, сроков службы и мест
⦁ Налить напитки из бутылок, например пива и сидра
⦁ Измерьте напитки, используя соответствующие меры
⦁ Подготовьте, подавайте и очищайте алкогольные и безалкогольные напитки для разных стилей обслуживания:
⦁ за столом;
⦁ Услуги рецепции приема
⦁ Подготовьте и подавайте различные стили коктейля, включая:
⦁ Перемешивают;
⦁ Встряхиваемый;
⦁ Built;
⦁ Смешанное;
⦁ запутаны;
⦁ Безалкогольное
⦁ Признайте взгляд и почувствуйте запах духов, укрепленных вин, аперитивов и ликёров
· ⦁ Создайте собственные алкогольные и безалкогольные коктейли из списка ингредиентов
	

	7
	Винный сервис
	10

	
	Участник должен знать и понимать:
⦁ Процесс изготовления вина
⦁ Подробная информация о различных винах, включая:
⦁ Сорт винограда;
⦁ производства;
⦁ страна и регион происхождения;
⦁ Vintages;
⦁ характеристики;
⦁ Соответствие блюдам и винам
⦁ Как вино хранится
⦁ Способ приготовления вина для обслуживания
⦁ Выбор посуды и оборудования, используемых в винной службе
⦁ Методы обслуживания различных вин
· ⦁ Использование вина в качестве сопровождения еды
	

















	
	Участник должен уметь:
⦁ Предоставлять информированный совет и рекомендации гостю по выбору вина
⦁ Определите ассортимент вин из аромата, вкуса и внешнего вида
⦁ Интерпретировать информацию о этикетке с бутылкой вина
⦁ Выберите и поместите на стол соответствующую стеклянную посуду на выбранное вино
⦁ Подарите вино гостям
⦁ Открытое вино за столом с использованием принятого оборудования. Открытое вино, которое имеет традиционную пробочку, пробку шампанского или винт
⦁ При необходимости декантировать или аэрировать вино
⦁ Предложение вина для дегустации
⦁ Налейте вино за стол, соблюдая табличный этикет
⦁ Подавайте вина при их оптимальной температуре и состоянии
· Подавать в службу приема напитков, например. шампанское
	

	
	Всего
	100
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