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РЕСТОРАННЫЙ СЕРВИС 

 
КОНКУРСНОЕ ЗАДАНИЕ 

 
1. ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ КОМПЕТЕНЦИИ ДЛЯ ВЫПОЛНЕНИЯ КОНКУРСНОГО ЗА-
ДАНИЯ: 

 выполнение оформления стола и его сервировки, складывание салфеток 
несколькими способами для проведения различных мероприятий и событий в раз-
личных стилях, например, для элитных ресторанов, бистро, банкетов и баров; 

 планирование последовательности выполнения работ, а также демонст-
рация приемов соблюдения правил гигиены и требований по охране труда при 
работе; 

 владение техникой коммуникации; 
 умение приветствовать и рассаживать гостей в соответствии с зоной об-

служивания; 
 предоставление гостям информации и совета в отношении блюд и на-

питков, имеющихся в меню; 
 взаимодействие с кухонным персоналом; 
 прощание с гостями; 
 соблюдение техники подачи блюд и напитков в соответствии с различ-

ными стилями обслуживания; 
 осуществление цикла обслуживания в соответствии с различными сти-

лями обслуживания; 
 демонстрация приготовления и сервировки «нарезки»; 
 демонстрация приемов безопасной работы и соблюдение требований 

гигиены, связанной с подачей блюд и напитков 
 

2. ОПИСАНИЕ КОНКУРСНОГО ЗАДАНИЯ  
2.1. Предварительная подготовка к обслуживанию (mise-en-place): 
 подготовка к обслуживанию и к выполнению частных задач, в том числе: 
 оформление стола, использование скатертей;  
 складывание салфеток; 
 полирование и подготовка оборудования, необходимого для обслужи-
вания; 
 сервировка столов в различных форматах, 
 организация выполнения задач и последовательности работ; 

 подача блюд в различных стилях; 
 подготовка и подача напитков в различных стилях (например, из бара – 

коктейли, на столе – вино из бутылки и т. д.); 
 приготовление различными способами и подача кофе и чая.  
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2.2. Выполнение конкурсного задания: 
Конкурсное задание представляет собой выполнение отдельных трех мо-

дулей в течение двух дней (модуль 1 – «Подготовка к обслуживанию в различ-
ных стилях», модуль 2 – «Бар», модуль 3 – «Обслуживание в соответствии с 
предварительно полученным заказом»). 

 
Модуль Описание Примечание 

Модуль 1  
«Подготовка к 
обслуживанию 
в различных 
стилях» 

1. Оформление сто-
ла, складывание сал-
феток для проведе-
ния различных ме-
роприятий  
2. Сервировка стола и 
складывание салфеток 
(бумажных) в стиле 
ресторанов-бистро 

Сложить 810 салфеток из ткани не-
сколькими способами на выбор участ-
ника. 
 
 
Всем столикам будет предложено оди-
наковое меню и выбор напитков: алко-
гольных (безалкогольных), кофе, чая 

Модуль 2  
«Бар» 

1. Распознавание ал-
когольных напитков 
визуально и по за-
паху 
2. Приготовление, 
сервировка «нарез-
ки» и подача. 
 
3. Приготовление и 
подача коктейлей 

Идентификация 10 алкогольных напит-
ков из представленных 15: ликерово-
дочные, крепленые вина, ликеры. 
 
Нарезка из выбранных фруктов (таинст-
венная корзина): ананас, яблоко, апель-
син, клубника, банан, дыня, киви и др. 
Сервировка, подача. 
Приготовление в блендере с использо-
ванием мякоти фруктов и ягод. 
Приготовление молочных коктейлей. 
Коктейль создается по выбору участника 

Модуль 3 – 
«Обслужива-
ние в соответ-
ствии с пред-
варительно 
полученным 
заказом» 

1. Подготовка ресто-
ранных принадлеж-
ностей и оборудова-
ния. Оформление 
двух столиков, сер-
вировка двух сто-
ликов, обслуживание 
столиков максимум с 
четырьмя гостями за 
каждым 

Всем столикам будет предложено одина-
ковое меню (с предварительным заказом). 
Подача блюда на тарелке прямо из кух-
ни. Подача блюда французским спосо-
бом – «в обнос». 
Предложение спиртных напитков (при 
необходимости – досервировка стола) и 
их подача. 
Подача безалкогольных напитков: чая, 
кофе, сока, минеральной воды (при не-
обходимости – досервировка стола) 

 
3. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 
В данном разделе определены объекты контроля и количество присваи-

ваемых балов (субъективная и объективная оценка). Общее количество баллов 
по всем критериям  100. 
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Баллы при оценивании 
Наименование модулей субъективная 

оценка 
объективная 

оценка Итого 

1. Подготовка к обслуживанию в раз-
личных стилях 

15 10 25 

2. Бар 20 10 30 
3. Обслуживание в соответствии с пред-
варительно полученным заказом 

35 10 45 

В с е г о  70 30 100 
 
Оценивание модулей 
 

Модуль Наименование объектов контроля Количество 
баллов 

Рациональная организация рабочего места. 
Соблюдение правил санитарии, гигиены, требований 
по охране труда и пожарной безопасности. 
Профессиональное мастерство (накрывание стола ска-
тертью, техника складывания салфеток). 
Оригинальность сложенных салфеток. 
Соблюдение правил сервировки стола в стиле рестора-
нов-бистро 

2 
2 
 

10 
 

6 
5 

1 

И т о г о  25 
Рациональная организация рабочего места. 
Соблюдение правил санитарии и гигиены, требований 
по охране труда и пожарной безопасности. 
Коммуникативные навыки. 
Ознакомление со спиртными напитками и распознава-
ние их. 
Техника приготовления, сервировка «нарезки», подача. 
Техника приготовления коктейлей, подача 

2 
 

2 
2 
8 
 

8 
8 

2 

И т о г о  30 
Рациональная организация рабочего места. 
Соблюдение правил санитарии и гигиены, требований 
по охране труда и пожарной безопасности. 
Четкость выполнения трудовых приемов. 
Соблюдение правил сервировки. 
Техника подачи блюда на тарелке. 
Техника подачи блюда французским способом – «в обнос». 
Аргументированность предлагаемых спиртных напитков. 
Техника подачи напитков. 
Техника подачи чая, кофе. 
Коммуникативные навыки 

2 
 

2 
5 
5 
5 
6 
5 
5 
5 
5 

3 

И т о г о  45 
 В с е г о  100 

 



WorldSkills BY 

 5 

Эксперт может выставить оценку по данным объектам контроля, если уча-
стники смогли соблюсти требования; в случае допущения ошибки конкурсанту 
не выставляется оценка. 

На выполнение задания вводится временное ограничение: 
 модуль 1 – 2 ч, 
 модуль 2 – 2 ч,  
 модуль 3 – 4 ч. 
Перед выполнением конкурсных заданий каждого модуля участнику пре-

доставляется дополнительно до 30 мин для ознакомления с рабочим местом. 
Требования к форме участников 
Для модулей 1, 3 на участниках должны быть надеты черные брюки или 

черная юбка, белая рубашка с длинными рукавами, подходящая для ношения 
галстука. Организаторы предоставят галстук и длинный черный фартук. 

Для данных модулей иной вид форменной одежды не допускается. 
Для модуля 2 участники должны принести форменную одежду, подходя-

щую для задания. 
В период проведения конкурса запрещено пользоваться мобильными те-

лефонами и камерами. 
 
4. МАТЕРИАЛЫ И ОБОРУДОВАНИЕ 
Инфраструктурный список включает в себя описание всего оборудования, 

материалов и средств обслуживания, предоставляемых организатором конкурса. 
Для выполнения задания организатор предоставляет каждому участнику:  
 скатерти; 
 салфетки;  
 набор посуды; 
 приборы. 
Для модуля 3 дополнительно предоставляется 2 стола размером 

1300850750 мм, 8 стульев. 
Материалы, оборудование и предметы, которые участники имеют при себе: 
 ручка; 
 блокнот; 
 коробок спичек или зажигалка; 
 набор ножей, подходящий для работы за столиком Gueridon и демонстра-

ции навыков бармена; 
 перчатки для обслуживания; 
 штопор; 
 4 высокоточных мерки для алкогольных напитков; 
 собственный коктейльный шейкер или блендер. 
Рекомендуемые размеры специализированных предметов должны состав-

лять: в длину не более 65 см, в ширину – 40 см, в высоту – 45 см. 
Никакое другое оборудование на конкурсе допущено не будет. 
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5. МИНИМАЛЬНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К ПЛАНИРОВКЕ КОНКУРСНОГО УЧАСТКА 
Общая площадь конкурсного участка не менее 250 м2, в том числе обяза-

тельно наличие: 
 конкурсного участка на одного участника не менее 12 м2;  
 экспертной зоны. Должна позволять разместить всех участников и флип-

чарт. Должна быть оборудована четырьмя розетками. 
 комнаты для переодевания участников. 
 кладовой для хранения инвентаря, расходных материалов для выполнения 

конкурсных заданий. 
 
6. ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ ПО ОХРАНЕ ТРУДА 
Участники конкурса и эксперты должны соблюдать требования по охране 

труда. Кроме этого всем участникам необходимо соблюдать следующие требо-
вания: 

 наличие форменной одежды; видимые ювелирные украшения запрещены; 
 до начала конкурса научиться обращению с имеющимся на площадке 

оборудованием. 
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ИНФРАСТРУКТУРНЫЙ ЛИСТ 

В инфраструктурном листе перечислено все оборудование, материалы и 
устройства, которые представляет организатор конкурса (на одного участника). 

Материалы и оборудование: 
 скатерти; 
 салфетки; 
 набор посуды; 
 приборы; 
 стол размером 1300850750 мм – 2 шт.; 
 8 стульев. 


