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1. ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ КОМПЕТЕНЦИИ ДЛЯ ВЫПОЛНЕНИЯ КОНКУРС-
НОГО ЗАДАНИЯ: 

• оформление стола и его сервировка, складывание салфеток не-
сколькими способами для проведения разных мероприятий в различных 
стилях; 

• планирование последовательности выполнения работ; 
• владение техникой коммуникации; 
• умение приветствовать и рассаживать гостей в соответствии с зо-

ной обслуживания; 
• предоставление гостям информации о блюдах и напитках, имею-

щихся в меню; 
• осуществление цикла обслуживания в соответствии с различными 

стилями обслуживания; 
• соблюдение техники подачи блюд и напитков в соответствии с раз-

личными стилями обслуживания; 
• демонстрация приемов работы с соблюдением правил санитарии и 

гигиены, требований по охране труда и пожарной безопасности; 
• прощание с гостями. 
 
2. ОПИСАНИЕ КОНКУРСНОГО ЗАДАНИЯ  
2.1. Предварительная подготовка к обслуживанию: 
• подготовка к обслуживанию, включающая:  
− оформление стола, использование скатертей;  
− складывание салфеток; 
− подготовка необходимого для обслуживания оборудования и поли-

рование принадлежностей;  
− сервировка столов в различных форматах, 
− организация и последовательность выполнения работ; 
• подача блюд в различных стилях; 
• подготовка и подача напитков в различных стилях; 
• подача кофе или чая, приготовленных различными способами.  
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2.2. Выполнение конкурсного задания 
Конкурсное задание предполагает выполнение двух модулей в тече-

ние двух дней: Модуль 1 «Тематический стол», Модуль 2 «Ужин по заказ-
ному меню». 

 

 Описание Примечание 
Модуль 1 «Те-
матический 
стол»  

Подготовка принад-
лежностей и обору-
дования.  
Оформление стола. 
Сервировка стола на 
четыре персоны со-
гласно меню. 
Презентация стола 

Персональная презентация: 
– аргументация особенностей 
сервировки в соответствии с за-
ранее разработанным меню; 
– имитация подачи блюд, напит-
ков согласно меню (по усмотре-
нию экспертов) 

Модуль 2 
«Ужин по за-
казному ме-
ню» 

Подготовка принад-
лежностей и обору-
дования. 
Оформление стола. 
Сервировка стола на 
четыре персоны. 
Обслуживание гос-
тей. 

Все участники предлагают зара-
нее разработанное меню. 
Подача блюд «в обнос» (француз-
ским способом). 
Подача алкогольных напитков. 
Декантация вина. 
Подача безалкогольных напитков. 
Досервировка стола (при необхо-
димости) 

Примечания. 
1. На выполнение задания вводится временное ограничение: 
• модуль 1 – 2,5 ч, 
• модуль 2 – 3,5 ч.  
2. Перед выполнением конкурсных заданий каждого модуля участнику предос-

тавляется до 30 мин для ознакомления с рабочим местом. 
 
3. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 
Эксперты выставляют оценки в баллах. Общее количество баллов по 

всем критериям − 100. 
 

Модуль Объекты контроля Баллы 
1 Рациональная организация рабочего места. 2 
 Соблюдение правил санитарии, гигиены, требова-

ний по охране труда и пожарной безопасности. 2  
 Профессиональное мастерство (накрывание стола 

скатертью, техника складывания салфеток). 10 
 Оригинальность складывания салфеток. 6 
 Соблюдение правил сервировки стола.  10 
 Оригинальность, креативность в оформлении стола.  5 
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Модуль Объекты контроля Баллы 
 Презентация.  8 
 Коммуникативность 2 

И т о г о  45 
2 Рациональная организация рабочего места. 2 
 Соблюдение правил санитарии и гигиены, требова-

ний по охране труда и пожарной безопасности. 
2 
 

 Оформление стола. 5 
 Четкость выполнения трудовых приемов. 5 
 Соблюдение правил сервировки. 5 
 Техника подачи блюда «в обнос» (французским спосо-

бом). 
10 

 Аргументация предложения спиртных напитков. 5 
 Декантация вина. 6 
 Техника подачи напитков. 10 
 Коммуникативность 5 

И т о г о  55 
 В с е г о  100 

 
Эксперт выставляет оценки по объектам контроля при выполнении 

требований, предъявляемых к участникам. В случае допущения ошибки 
участнику выставляется 0 баллов. 

 
4. МАТЕРИАЛЫ И ОБОРУДОВАНИЕ 
Для выполнения задания организатор предоставляет каждому участнику:  
• 1 стол размером 1200×850×750 мм, 4 стула; 
• скатерти; 
• салфетки;  
• набор посуды; 
• приборы. 
Материалы, оборудование и предметы, которые участники должны 

иметь при себе: 
• ручка; 
• блокнот; 
• коробок спичек или зажигалка; 
• набор ножей, подходящих для работы за столиком, штопор; 
• перчатки для обслуживания. 
 
5. МИНИМАЛЬНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К ПЛАНИРОВКЕ КОНКУРСНОГО УЧАСТКА 
Общая площадь конкурсного участка составляет не менее 162 м2, в 

том числе обязательно наличие: 
• конкурсного участка на одного участника не менее 12 м2;  
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• экспертной зоны, позволяющей разместить всех участников и флип-
чарт, оборудованной четырьмя розетками; 

• комнаты для переодевания участников; 
• кладовой для хранения инвентаря, расходных материалов для выпол-

нения конкурсных заданий; 
• розеток для включения холодильников, утюгов. 
 
6. ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ ПО ОХРАНЕ ТРУДА 
Перед началом конкурса участники должны ознакомиться с имеющимся 

на площадке оборудованием. Участники конкурса и эксперты должны со-
блюдать требования по охране труда и пожарной безопасности.  

Кроме того, всем участникам необходимо соблюдать следующие тре-
бования: 

• наличие форменной одежды: 
Модуль 1 – форменная одежда, подходящая для выполнения задания; 
Модуль 2 – черные брюки (юбка), белая рубашка (блузка) с длинны-
ми рукавами; галстук; 

Видимые ювелирные украшения запрещены. 
В период проведения конкурса запрещено пользоваться мобильными 

телефонами и камерами. 
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ИНФРАСТРУКТУРНЫЙ ЛИСТ 
 

Материалы и оборудование для обеспечения проведения конкурса 
 

Оборудование 
1. Стол  – 7 шт. (1200×850×750) мм 
2. Стол для экспертов – 1 шт. (1200×850×750) мм 
3. Стол антре – 7 шт. 
4. Стол подсобный  – 9 шт. 
5. Тележка сервировочная – 7 шт. 
6. Холодильник бытовой – 2 шт. 
7. Утюг – 7 шт. 
8. Доска гладильная  – 7 шт. 
9. Стул – 32 шт. 
10. Мойка – 2 шт. 

Материалы 
11. Скатерть – 20 шт. 
12. Салфетки – 50 шт. 
13. Приборы – на 28 гостей 
14. Набор посуды – на 28 гостей 
15. Прибор для декантации вина – 7 шт. 

Подсобные помещения 
16. Комната для переодевания – 2  
17. Кладовая  – 2  

 
Оборудование, материалы и устройства, которые предоставляет орга-

низатор конкурса (для каждого участника): 
• скатерти; 
• салфетки; 
• набор посуды; 
• приборы; 
• стол размером 1200×850×750 мм – 1 шт.; 
• 4 стула. 
Для выполнения заданий Модуля 1 оборудованием, принадлежностями, 

приборами, посудой участника обеспечивает направляющая сторона. 
Для выполнения задания Модуля 2 стол антре, прибор для декантации 

вина, сервировочную тележку, блюда для подачи «в обнос» и напитки со-
гласно заранее составленному меню участнику предоставляет направляющая 
сторона. 
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Национальный конкурс 2014 
 

Меню ужина 
 

Холодные закуски 
Рыбные изыски 
Микс из свежих овощей 
Мясная фантазия из деликатесов 
Салат из утиной грудки с сыром и дольками апельсина 
Сырное плато 
 
Горячая закуска 
Грибы «Под белым покрывалом» 
 
Горячее блюдо 
Филе телятины на косточке с гарниров 
 
Десерт 
Мороженое «Дольче Вита» «Фруктовая ваза» 
 
Горячие напитки 
Чай в ассортименте  
Кофе в ассортименте 
 
Хлеб 
Пшеничный  
Ржаной 
 
Напитки 
Водка «Сябры»  
Настойка «Белавежская»  
Вино красное «Тамада Саперави»  
Вода питьевая «Аква Минерале» 

газированная 
негазированная  

Сок апельсиновый 
 

 
 


