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 РЕСТОРАННЫЙ СЕРВИС
 КОНКУРСНОЕ ЗАДАНИЕ
1. ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ КОМПЕТЕНЦИИ ДЛЯ ВЫПОЛНЕНИЯ КОНКУРСНОГО ЗАДАНИЯ:
  выполнение оформления стола и его сервировки, складывание салфеток несколькими способами для проведения различных мероприятий и событий;
  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; 
 демонстрация приемов безопасной работы и соблюдение требований гигиены, связанной с подачей блюд и напитков 

2. ОПИСАНИЕ КОНКУРСНОГО ЗАДАНИЯ  
 Конкурсное задание представляет собой выполнение отдельных двух модулей в течение одного дня. 
	Задание
	Время выполнения
	Описание

	Модуль №1 Организация обслуживания в общественном питании

	Жеребьевка
	10 мин
	Каждый участник выбирает номер

	Инструктаж по технике безопасности
	20 мин
	Технический эксперт проводит инструктаж

	Первый этап «Сервировка»

	5 мин
	Конкурсант вытягивает билет с заданием  по определенному меню, согласно которого официант будет сервировать стол. Необходимо правильно выполнить сервировку стола из предложенного инвентаря и  посуды, а также приготовить посуду на подносе для подачи блюд согласно меню. Участники должны ответить на уточняющие вопросы жюри.

	Оценка эксперта

	Второй этап. 
Подача аперитива 
	5 мин
	Необходимо правильно выполнить  подачу минеральной воды в стеклянной бутылке
 


	Оценка эксперта

	Третий этап. 
Подача блюд
	30 мин
	Подача блюд производится согласно меню в пером этапе. Рассматриваются правильные движения с подносом.

	Оценка эксперта

	Четвертый этап 
	3 мин
	Складывание салфеток не менее 10 видов. Учитывается сложность выполнения.


	Оценка эксперта

	Модуль №2  Выполнение работы бармена 

	Пятый этап 
	10 мин
	Приготовление и подача слоистых  коктейлей методом «билд» (в стакане гостя) 

	Оценка эксперта

	Шестой этап 
	10 мин
	Приготовление и подача коктейлей методом «шейк»

	Оценка эксперта


Критерии оценки
Субъективная оценка
В лучшем случае 70% от оценки будут выставлены субъективно. Баллы начисляются по шкале от 1 до 10.
	Уровень
	Баллы
	Описание

	Идеально
	10
	Очень уверенно, очень хорошие знания заданий, очень высокий уровень мастерства

	Очень хорошо
	9
	

	Хорошо
	8
	Уверенно, хорошее знание задания, хороший уровень мастерства

	Относительно хорошо
	7
	

	Выше среднего (удовлеворително)
	6
	Достаточно уверенно, некоторые пробелы в знаниях заданий, некоторая нехватка мастерства 

	Средне
	5
	

	Плохо
	4
	Неуверенно, переменные знания задания, переменное владение мастерством

	Неудовлетворительно
	3
	

	Очень плохо
	2
	Неуверенно, значительные ограничения в ориентировке заданий и значительное ограничение в мастерстве 

	Ничего
	1
	




 Критерии оценки мастерства
Критерии оценки мастерства представляют собой четкие сжатые определения Аспектов, которые точно объясняют, как и почему выставляется какая-либо оценка. Ниже приводится пример оцениваемых Аспектов.

Гигиена
· Личная гигиена;
· Чистота рабочего места;
· Соблюдение санитарных норм и правил при работе с посудой и приборами;
· Соблюдение санитарных норм и правил при подаче и оформлении блюд;
· Соблюдение санитарных норм и правил при порционировании блюд;
· Использование обязательных ингредиентов;
· Температура подачи.

Продемонстрированные умения официанта, бармена
· Качество приготовленных напитков;
· Качество сложенных салфеток;
· Качество сервировки;
· Качество обслуживания гостя;
· Организаторские способности;
· Четкость презентации;
· Опрятность;
· Творческий подход;
· Точность следования технике работы при обслуживании гостей.

Вычеты
За нарушения оцениваемого Аспекта решением Экспертов производится вычет баллов. Сумма вычитаемых баллов зависит от Аспекта, и классифицируется в Форме объективной оценки.

 Регламент оценки мастерства
Необходимо соблюдать время, отведенное на приготовление коктейлей. Коктейли необходимо подать в течение этого периода времени. За пятиминутную задержку участник получает штраф в 0,3 балла, а через 8 минут он потеряет еще 0,3 балла. Через 10 минут вычитаются все субъективные баллы.

Разница в оценках может составлять как максимум 2 балла до обсуждения и повторного выставления оценок.
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