
[image: image3.png]4
#
#
&
7
#
)23
5t
4

. REBIEX

ERXRFX




广州市轻工技师学院
关于发布第45届世界技能大赛广东省选拔赛
餐厅服务项目实施方案的通知

各有关单位：

根据广东省人力资源和社会保障厅《关于做好第45届世界技能大赛广东省选拔赛工作的通知》（粤人社函〔2018〕295号）的要求，为选拔优秀选手参加第45届世界技能大赛全国选拔赛，现制定《第45届世界技能大赛广东省选拔赛餐厅服务项目实施方案》并予以发布，请结合实际情况，认真贯彻执行。

为完成好大赛组织工作，设立广东省选拔赛餐厅服务项目组委会，组委会办公室设在广州市轻工技师学院。各有关单位在实施过程中，如有疑问请咨询组委会办公室。

本实施方案，可通过以下网址查询：广东省职业技能鉴定指导中心网站www.gdosta.org.cn，广州市轻工技师学院：www.gzslits.com.cn
竞赛主办单位：广东省人力资源和社会保障厅

联系人：王建平

联系电话：020－83329249、83352242（传真）

技术指导单位：省职业技能鉴定指导中心

联系人：吴权、黄伟白

联系电话： 020－83185010、83185954

竞赛承办单位：广州市轻工技师学院
联 系 人：张婧婧
联系电话：13826177710
            第45届世界技能大赛广东省选拔赛

              餐厅服务项目组委会（代章）
              二○一八年三月十八日

第45届世界技能大赛广东省选拔赛
餐厅服务项目实施方案

一、工作目标

全面贯彻落实党的十九大提出的“建设知识型、技能型、创新型劳动者大军，弘扬劳模精神和工匠精神，营造劳动光荣的社会风尚和精益求精的敬业风气”要求，通过组织世界技能大赛广东省选拔赛，促进技能竞赛和技能人才培养工作科学有序发展。
参照世界技能大赛的技术要求和规则标准，选拔出我省最优秀的选手代表参加全国选拔赛；同时，通过全省选拔赛，使参赛选手、裁判等相关人员进一步熟悉世赛技术要求，加深对相关项目技术技能发展趋势的了解与认识。

二、竞赛组织机构及主要职责

  本次竞赛由广东省人力资源和社会保障厅主办，由广州市轻工技师学院承办，技术支持单位是香港百思特国际教育和广州星河湾酒店。

根据世界技能大赛全国选拔赛技术规则的有关规定，成立广东省选拔赛餐厅服务项目组委会，并设办公室、技术专家组、裁判组、监督仲裁组。
（一）组委会

主  任 叶军峰 广州市轻工技师学院院长
副主任 林文婷 广州市轻工技师学院副院长
委  员 张婧婧 广州市轻工技师学院世赛办副主任
       李娉婷 广州市轻工技师学院商贸旅游产业系主任

（二）设置机构 

1.办公室

主  任：林文婷 广州市轻工技师学院副院长
副主任：张婧婧 广州市轻工技师学院世赛办副主任

        李娉婷 广州市轻工技师学院商贸旅游产业系主任

在项目组委会领导下，承担竞赛的综合管理、组织协调、工作推进、经费支持、后勤保障和宣传等工作，统一协调，处理各类突发事件。
    2.技术专家组

  组长 孙继刚 香港百思特国际教育校长
成员 方子文 广州星河湾酒店总经理
     陈衍怀 广州市轻工技师学院高级讲师

负责选拔赛相关技术文件的制定、解答各类技术问题。
    3.裁判组

各参赛队分别推荐一名熟悉技术要求和评分规则的教练与技术专家组共同组成裁判组。赛前，裁判组负责技术准备及竞赛各环节的技术工作。竞赛期间，由裁判长带领全体裁判人员、技术专家组完成竞赛执裁、评分和竞赛成绩汇总、审核。

4.监督仲裁组
组  长  王建平  省人力资源和社会保障厅副调研员

        叶  磊  省职业技能鉴定指导中心副主任

副组长  宋冶宏  广州市职业技能鉴定指导中心副主任
成员由技术专家组成员和参赛代表队领队组成。对竞赛各环节，特别是执裁工作进行监督，对各参赛代表队提交的书面申诉进行仲裁，处理违背公平公正原则的行为，记录违规处理及仲裁结果。监督仲裁组直接接受省职业技能大赛组委会的领导。

三、竞赛标准、竞赛内容、竞赛方式

（一）竞赛标准：参照第43、44届世界技能大赛技术标准
（二）竞赛内容：按照竞赛标准制定技术文件和评分规则。技术文件和样题，在正式比赛前30天公布。

（三）竞赛方式：本次大赛为个人赛方式，由参赛选手独立完成本项目各竞赛考核内容。
四、选拔赛时间、地点：

  （一）报到时间：2018年4月25日

（二）比赛时间：2018年4月26-27日
  报到、比赛地点：广州市轻工技师学院南院区（广州市海珠区滨江中路272号） 
  五、技术说明会安排

技术说明会由技术专家组围绕本项目的比赛规则、考核要素、出题规范、试题主客观评判的方法和比赛执裁注意事项等内容，向报名参赛队做技术说明。时间安排在正式比赛前14天完成。
技术说明会时间：2018年4月11日（周三）14：30-17：00

技术说明会地点：广州市轻工技师学院南院区（广州市海珠区滨江中路272号）
六、选手报名条件

（一）年龄要求：1997年1月1日以后出生的人员。

（二）选手应满足以下要求：
1.思想品德优秀，身心健康。

2.具备扎实的基本功和相应的技能水平，具有较强的学习领悟能力、良好的身体素质、心理素质及应变能力等的综合素质。

3.选手必须严格遵守考场有关规定，自觉服从裁判长、裁判员的管理。

七、报名程序

（一）名额分配
1.省属职业院校和技工院校分别由省教育、人力资源社会保障主管部门各可选派不超过3名选手;广州市、深圳市各可选派不超过2名选手；其他地级市、省属企业主管部门及其他省直单位、本科高校各可选派1名选手。
2.符合以下条件的可追加参赛名额：第44届世界技能大赛选手所在单位，对应项目可加报1人；第44届世界技能大赛国家集训基地所在单位，对应项目可加报1人；承办本次选拔赛的单位，对应项目可加报1人(组)。同一地级市（或同一主管部门）符合上述多项追加名额条件的，只可享受其中一项。
（二）报名流程 
    1.各赛区代表队于2018年4月4日前将盖章的报名表和选手身份证扫描电子版一起发至邮箱：462537871@qq.com 。
2.各赛区代表队2018年4月25日报到时请携带选手报名资料现场提交，资料包括：《报名表》盖章原件、身份证复印件1份、近期1寸免冠彩色白底相片4张。
选手的报名表格，须经选手所在单位上级主管部门批准同意及盖公章。本科高校的选手报名，经选手学校批准同意后可直接报名。

（三）资格审核
1.选手参赛资格审核由组委会负责，于2018年4月9日前完成审核。
2.参赛选手资格审核通过后其参赛资格才正式生效。

 八、参赛费用

  本次大赛不收取任何参赛费用。各参赛代表队食宿由组委会统一安排，往返交通和食宿费用自理。
九、申诉与仲裁
在选拔赛期间，出现争议，按以下程序处理： 

（一）选手、裁判员及其参赛代表队其他相关人员发现竞赛过程中存在问题后，可由选手、裁判员向裁判长反映。裁判长视情况，采取组织全体裁判员商讨或以简单多数表决等方式确定处理意见并应及时告知问题反映人。

（二） 选手、裁判员及其参赛代表队其他相关人员对上述处理结果有异议，可通过领队向监督仲裁组书面反映并举证。监督仲裁组经调查，形成处理意见后，告知当事领队，并将处理结果记录存档。

（三）选手、裁判员及其参赛代表队其他相关人员对监督仲裁组的处理结果仍有异议，可由领队在项目选拔赛结束前，书面向省组委会提出申诉，由省组委会做最终处理决定。
十、奖励办法

对在选拔赛中取得优秀成绩的选手，参照广东省人力资源和社会保障厅《关于做好第45届世界技能大赛广东省选拔赛工作的通知》（粤人社函〔2018〕295号）进行表彰。 
附件：

1．《第45届世界技能大赛广东省选拔赛选手报名表》
2．《第45届世界技能大赛广东省选拔赛裁判员报名表》

3．《第45届世界技能大赛广东省选拔赛报名汇总表》

4.第45届世界技能大赛广东省选拔赛餐厅服务项目技术文件
5.第45届世界技能大赛广东省选拔赛餐厅服务项目样题

附件1: 
第45届世界技能大赛广东省选拔赛
餐厅服务项目选手报名表
                    代表队
	姓    名
	
	性    别
	
	电子照片

	出生年月
	
	学    历
	
	

	身份证号码
	
	邮    编
	
	

	电子邮箱
	
	职业资格等级
	

	电    话
	
	手   机
	

	单位名称
	

	联系地址
	

	个人简历
	

	所在单位意见
	单位（盖章）：

2018年  月   日
	上级主管部门意见
	单位（盖章）：

2018年  月   日


附件2:
第45届世界技能大赛广东省选拔赛
餐厅服务项目裁判员报名表
                  代表队
	姓  名
	
	性  别
	
	电子照片

	出生年月
	
	学  历
	
	

	身份证号码
	
	邮  编
	
	

	电子邮箱
	
	职业资格等级
	
	

	电  话
	
	手  机
	

	单位名称
	

	联系地址
	

	个人简历（要求描述本项目专业技能水平）
	

	所在单位意见
	单位（盖章）：

2018年  月   日
	上级主管部门意见
	单位（盖章）：

2018年  月   日


附件3:
第45届世界技能大赛广东省选拔赛
餐厅服务项目报名汇总表

领队姓名:          　   性别:  　    　    职务（岗位）:　　     　　　手机:
	序号
	姓名
	性别
	身份证号码
	职业资格等级
	工作单位
	联系电话
	教练

	1
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	


参赛单位（盖章）：                                 上级主管部门（盖章）：

第45届世界技能大赛广东省选拔赛
餐厅服务项目技术文件
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1.项目简介
餐厅服务是世界技能大赛社会与个人服务领域的竞赛项目之一，是指运用丰富的国际美食和美食服务等方面的专业知识，依据服务规范以及比赛要求完成各模块比赛内容，运用娴熟的服务技能、有效的沟通技巧、良好的礼仪举止为客人提供服务的竞赛项目。
1.1 项目描述 
餐厅服务需要从业者具备各国美食、饮品与吧台服务各方面广泛的知识。无论在餐桌旁还是吧台，从业者都必须全面掌握服务规程，了解特色菜与饮品的备办与配制。服务人员负责招待客人，是用餐体验中最重要的一部分，必须具备以下素质和品质：职业技能、灵活机智、彬彬有礼、人情练达、沉着自若、良好的食品卫生操作以及个人良好的卫生习惯、得体的着装、足够的实践经验。

1.2 竞赛目的
本次竞赛参照第43、44届世界技能大赛餐厅服务项目技术说明TD Restaurant Service及测试题目TP Restaurant Service相关内容，考核选手餐厅服务方面的专业知识和技能、语言沟通能力等。通过本次竞赛，选拔专业知识扎实、技能水平过硬、具有竞争力的餐厅服务专业人才，为第45届世界技能大赛国家集训队挑选精英选手。
1.3 相关文件
本次竞赛内容、技术要求均参照第43、44届世界技能大赛餐厅服务项目技术说明TD Restaurant Service及测试题目TP Restaurant Service相关内容，阅读本技术文件时可配合世界技能大赛的相关文件说明。
2.选手应具备的能力
	序号
	具备的能力
	应知应会（举例）

	
	
	知识
	技能

	1
	工作组织和管理能力
	· 不同类型的餐饮服务单位及其采用的服务风格
· 餐厅环境对整个用餐体验的重要性
· 相关法律和规定，包括与健康安全、食物操作、卫生、销售和提供酒精饮料相关的法律和规定
	· 以专业的精神、态度面对顾客
· 展示出应有的个人品质和素质，包括个人卫生、体面且专业的仪容、仪表和举止
· 能应对意外事件或突发情况，并有效地处理好问题

	2
	顾客服务技能和沟通
	· 用餐体验作为一个整体的重要性
· 在面对顾客和同事时，有效沟通和人际技能的重要性
· 在销售最大化中，服务人员起的重要作用
	· 迎接顾客，并引导顾客到相应的服务区入座
· 针对不同的顾客或顾客群，采用不同的沟通和交流方式
· 有效地应对那些不易相处的或是不满意的顾客

	3
	服务准备工作（餐前准备）
	· 一整套标准餐具和材料
· 餐饮服务中特殊用具的用途
· 有助于创造良好用餐环境的各个因素
	· 准备餐桌摆设和装饰
· 根据用餐风格，布置餐厅
· 用正确的餐布、餐具、杯具、瓷器、调味瓶以及其它必要的用具布置餐桌

	4
	餐饮服务
	· 食物和饮品的服务方式和相关技术
· 餐饮服务的现在和未来的趋势
· 各种专业和国际的菜系，及其餐饮服务的风格
	· 掌握各种服务风格的全套服务流程
· 根据不同的服务风格，以专业、效率的方式上菜
· 从顾客的餐桌清理盘子和其他物品

	5
	饮品服务
	· 各种在餐厅或其它销售点准备和提供的饮品
· 如何正确且安全的使用各种专门的工具
· 各种盛饮品的杯具
	· 按照餐饮服务单位的惯例，上茶、咖啡和其它饮品，并清理

· 烹制咖啡并上咖啡，会使用各种专业机器
· 在宴会和其他场合上茶和咖啡

	6
	酒精和非酒精饮品服务
	· 在餐厅提供的各种酒精及非酒精饮品
· 各种杯具及其应用
· 与酒精及非酒精饮品相配的各种佐食
	· 布置和准备提供酒精和非酒精饮品的服务区
· 在销售和提供酒精及非酒精饮品时，选择相应的杯具和佐食
· 在销售和提供酒精及非酒精饮品时，保持高水准的卫生和清洁标准

	7
	葡萄酒服务
	· 葡萄酒的制作工序
· 各种葡萄酒的具体信息
· 杯具选择和服务使用的工具选择
	· 在顾客选择葡萄酒时，为顾客提供相应的建议和引导
· 根据香气、味道和外观去辨认各种葡萄酒
· 解释酒标签中的信息


详细内容请参照阅读第44届世界技能大赛餐厅服务项目技术说明TD Restaurant Service之2.2 WORLDSKILLS STANDARDS SPECIFICATION。
3.竞赛项目
3.1 竞赛模块 

本次大赛为实际操作比赛，试题形式参照世界技能大赛，比赛内容为6个模块。
表1 考核内容及配分、权重
	模块
	考核模块
	时间分配
	权重

	A
	识别烈酒
	10分钟
	16%

	B
	识别葡萄酒
	12分钟
	16%

	C
	果盘制作
	17分钟
	18%

	D
	调制鸡尾酒
	10分钟
	19%

	E
	宴会摆台
	20分钟
	10%

	F
	宴会服务
	60分钟
	21%

	比赛总用时
	129分钟


3.2 基本工作

模块A：识别烈酒

竞赛时间：10分钟
竞赛任务及要求：

1）考试酒名：伏特加、杜松子酒、白朗姆酒、黑朗姆酒、加拿大威士忌、美国威士忌、苏格兰威士忌、爱尔兰威士忌、特基拉酒、白兰地；

2）比赛当天由裁判长从材料清单内十款烈酒中现场抽取八款作为比赛内容；

3）选手对八款烈性酒进行识别，并将识别结果记录在答题卡上；

4）到时叫停。

模块B：识别葡萄酒

竞赛时间：12分钟
竞赛任务及要求：

葡萄品种： Red Wine—Zinfandel, Merlot, Cabernet Sauvignon, Shiraz
White Wine— Sauvignon Blanc, Riesling, Chardonnay, Pinot Grigio
要求：

1）用英文写出葡萄品种，主要产地；

2）选手对八款葡萄酒进行识别，并将识别结果记录在答题卡上；

3）到时叫停。

模块C：果盘制作

竞赛时间：比赛总时间为17分钟，其中2分钟为准备时间

竞赛任务和要求：

1）水果数量为2+1，品种采用以下方式：
“2”——每轮次比赛开始前由裁判长从apple、orange、pineapple和melon四种水果中抽取两种

“1”——选手从kiwifruit、banana和mango三种水果中自由选择一种
2）准备时间2分钟：选手在备品区自备水果一份，选手在准备时间内可以检查工位和准备相关物品，但不能切水果；

3）选手统一使用大会提供的主菜叉、主菜勺、刀具(两种规格)、砧板、水果盘及服务用品等；

4）选手在15分钟内需制作一人份量的果盘两份，操作过程中不可以用手直接接触食品；

5）到时叫停，提前完成不加分。

模块D：调制鸡尾酒

竞赛时间：比赛总时间为10分钟，其中1分钟为准备时间

竞赛任务和要求：

1）准备时间1分钟：选手在准备时间内只能调整工位上的物品，可以看酒水但不能用手接触酒水材料；

2）选手在9分钟内完成两款指定鸡尾酒，内容包括选酒、选杯、制作、清理工作台等，操作完毕举手示意；

3）选手必须一次完成选酒、选材料，只能使用一个摇壶，每次调制1杯鸡尾酒；

4）统一使用大会提供的调酒器具；

5）选手必须使用指定配方调制鸡尾酒，配方见附件4-1；

6）比赛当天选手现场从指定的十款鸡尾酒中抽取两款作为比赛内容；
7）到时叫停，提前完成不加分。
模块E：宴会摆台

竞赛时间：比赛总时间为20分钟

竞赛任务和要求：

1）铺设西餐宴会六人台一张，（台布选手自备，只能有中线可以烫，没有其他折线，台布为白色，规格为长3米，宽1.8米；餐桌规格长2.4米×宽1.2米×高0.75米）；

2) 六个餐位使用的餐巾花为统一样式，由裁判长在每轮次比赛前从Bishops Hat, Crown, Cone和Diamond四种花型中抽取；
3) 除台布自备外，其余物品由组委会提供，且选手只能使用组委会提供的物品，例如餐桌、椅子、餐具用品、桌面用品和餐巾等；
4) 宴会餐桌和个人餐位设计图见附件4-2；

5) 到时叫停，提前完成不加分。 

模块F：宴会服务

竞赛时间：比赛总时间为60分钟

竞赛任务和要求：

1）选手完成个人宴会摆台项目后进行宴会服务项目；

2）选手为4-6位客人提供宴会服务，完成从迎宾到送客一整套宴会服务；

3）食品服务包括：开胃菜制作及服务、汤、主菜、甜品、茶或咖啡服务；
4）饮品服务包括：气泡水和矿泉水服务、红白葡萄酒服务；
5）选手根据菜单内容为客人提供不同的服务方式；

6）宴会服务环节选手必须全程使用英语；
7）到时叫停，提前完成不加分。
3.3 模块配分
	模块编号
	模块名称
	分   数

	
	
	测量分
	评价分
	合计

	A
	识别烈酒
	16
	0
	16

	B
	识别葡萄酒
	16
	0
	16

	C
	果盘制作
	12
	6
	18

	D
	调制鸡尾酒
	13
	6
	19

	E
	宴会摆台
	7
	3
	10

	F
	宴会服务
	15
	6
	21

	总分
	
	79
	21
	100


3.4 命题方式
本项目赛前30天全公开竞赛内容和形式，并公布竞赛样题。比赛当天根据技术文件的要求，在裁判组监督下由裁判长或选手现场抽签确定竞赛材料、赛题的命题方式进行本次竞赛。

3.5 命题方案
本次竞赛以第43、44届世界技能大赛餐厅服务项目比赛模块为基础，涵盖世界技能大赛餐厅服务项目所涉及的部分技能要点，尽可能保留世界技能大赛的基本技术难度，并缩短竞赛时间，以检验参赛选手专业理论知识、实操技能、英语口头表达能力为重点。
3.6 考核次数及地点安排
    本项目广东省选拔赛根据报名人数情况分轮次考核，考核时间为2018年4月26日—27日，具体考核时间、地点将于赛前技术培训会时公布。
4.评分规则
本次选拔赛参照世界技能大赛的评分规则，分为测量分和评价分两类。
4.1 评价分
评价分（Judgement）打分方式：3名裁判为一组，各自单独对每一评分项评分，3名裁判员的平均分为该评分项的实际得分。裁判相互间分差必须小于等于1分，否则需要给出确切理由并在小组长或裁判长的监督下进行调分。
权重表如下：
	权重分值
	要求描述

	0分
	作品低于行业标准

	1分
	作品符合行业标准

	2分
	作品符合行业标准，且在某些方面高于行业标准

	3分
	作品全方位超过行业标准，接近完美


4.2 测量分
测量分（Measurement）打分方式：按模块设置若干个评分组，每组由2名及以上裁判构成。每个组所有裁判一起商议，在对该选手在该项中的实际得分达成一致后最终只给出一个分值。
测量分评分准则样例表：
	类型
	示例
	最高分值
	正确分值
	不正确分值

	满分或零分
	在规定时间内完成任务
	2
	2
	0-2


4.3 统分方法
裁判员评分结束后，统一由裁判长进行复核，裁判长复核后交由工作人员录入系统。
4.4 裁判构成和分组
4.4.1 裁判组
裁判组设裁判长1名，裁判员若干名。裁判长由餐厅服务项目技术专家组组长担任，裁判员由专家组其他成员和各参赛队推荐1名（若参赛队无推荐或推荐的裁判员不具备担任条件的，且裁判员数量不能满足评判需求时，由赛区组委会负责补充裁判员），经赛区组委会审核后确定。
裁判组在裁判长带领下，负责比赛各环节的技术工作。
4.4.2 裁判任职条件
· 裁判员须具备本项目所要求具备的相关知识和技能；
· 裁判员须具备熟练的英文听说能力；
· 裁判员须有在餐厅服务领域或者相关领域工作至少三年的工作经验。
4.4.3 预期分组与分工方案
专家组成员与各参赛单位推荐的裁判共同组成裁判小组，并根据实际参赛人数划分为3人/组，各小组由专家组成员担任组长。
5.项目特别规定
· 参赛选手在竞赛前15分钟由工作人员引领至检录区，在指定位置候场；
· 选手应准时参赛，迟到20分钟以上取消比赛资格；
· 竞赛前，选手需将所有具有通信功能、拍摄功能、存储功能的电子设备上交，除规定的自带工具外，不得携带其他物品进入考核区域；
· 竞赛前，选手需对竞赛模块使用到的设备、工具等进行确认；
· 参赛选手比赛中间将安排统一就餐时间，该就餐时间不计入比赛时间。其他竞赛期间可饮水、上洗手间，但其耗时一律计入竞赛时间；
· 裁判长发出开始竞赛的时间信号后，参赛选手方可进行操作；
· 竞赛期间，参赛选手应严格按竞赛要求穿戴竞赛服，并严格遵守操作规程，接受裁判员、现场技术服务人员的监督和警示；
· 竞赛期间，参赛选手应爱护赛场设备，不得人为损坏设备；
· 参赛选手必须独立完成所有项目，除征得裁判长许可，否则严禁串岗、严禁与其他选手、与会人员和本单位裁判员交流接触；
· 选手不可将任何记录有数据、技术信息的纸页带出赛场；
· 若考核过程中遇设备故障，选手需举手向裁判员示意；
· 各考核模块所有工作结束后，选手需举手向裁判员示意；
· 竞赛结束后，待裁判长宣布离场后，选手方可离开赛场。
6.竞赛相关设施设备
· 赛场提供设备工具、清单
	模块
	设备/工具

	
	名称
	规格/型号
	数量

	A
	伏特加
	//
	1

	A
	杜松子酒
	//
	1

	A
	白朗姆酒
	//
	1

	A
	黑朗姆酒
	//
	1

	A
	威士忌
	加拿大
	1

	A
	威士忌
	美国
	1

	A
	威士忌
	苏格兰
	1

	A
	威士忌
	爱尔兰
	1

	A
	特基拉酒
	//
	1

	A
	白兰地
	//
	1

	B
	Zinfandel
	//
	1

	B
	Cabernet Sauvignon 
	//
	1

	B
	Merlot
	//
	1

	B
	Shiraz
	//
	1

	B
	Sauvignon Blanc
	//
	1

	B
	Riesling
	//
	1

	B
	Chardonnay
	//
	1

	B
	Pinot Grigio
	//
	1

	C
	apple、orange、pineapple、melon
	//
	若干

	C
	kiwifruit、banana、mango
	//
	若干

	C
	水果刀
	大
	1

	C
	水果刀
	小
	1

	C
	水果盘
	12寸
	2

	C
	主菜叉
	//
	若干

	C
	主菜勺
	//
	若干

	C
	水果刀
	大
	1

	C
	水果刀
	小
	1

	C
	水果盘
	8寸
	2

	C
	主菜叉
	//
	若干

	C
	主菜勺
	//
	若干

	C
	砧板
	竹制或木制
	若干

	C
	果皮碟
	//
	若干

	C
	盐水盘
	//
	若干

	C
	水果篮碟
	//
	若干

	D
	英式/美式摇酒壶
	通用
	若干

	D
	量杯
	通用
	若干

	D
	鸡尾酒酒签
	//
	若干

	D
	吸管
	//
	若干

	D
	冰夹
	//
	1

	D
	冰桶
	//
	1

	D
	压棒
	//
	1

	D
	搅棒
	//
	若干

	D
	杯垫
	//
	若干

	D
	鸡尾酒杯(cocktail glass)
	通用
	若干

	D
	海波杯(highball glass)
	通用
	若干

	D
	马丁尼杯（martini glass）
	通用
	若干

	D
	洛克杯（rock glass）
	通用
	若干

	D
	古典杯(old-fashioned glass)
	通用
	若干

	D
	White Rum
	
	1

	D
	Dark Rum
	
	1

	D
	Galliano
	
	1

	D
	Campari
	
	1

	D
	Vodka
	
	1

	D
	Bourbon Whiskey
	
	1

	D
	Rye Whiskey
	
	1

	D
	Irish Whiskey
	
	1

	D
	Gin
	
	1

	D
	Sweet Red Vermouth
	
	1

	D
	苦精
	
	1

	D
	覆盆子风味糖浆
	
	1

	D
	杏仁糖浆
	
	1

	D
	青柠汁
	
	1

	D
	黄柠汁
	
	1

	D
	蔓越莓汁
	
	1

	D
	西柚汁
	
	1

	D
	橙汁
	
	1

	D
	番茄汁
	
	1

	D
	苏打水
	
	若干

	D
	矿泉水
	
	若干

	D
	可乐
	
	若干

	D
	芹菜
	
	若干

	D
	李派林辣酱油
	
	1

	D
	黑胡椒
	
	1

	D
	红、绿樱桃
	
	各1瓶

	D
	辣椒仔
	
	1

	D
	鲜柠檬（黄）
	
	若干

	D
	菠萝
	
	若干

	D
	方糖
	
	若干

	D
	橙子
	
	若干

	D
	青柠
	
	若干

	D
	盐
	
	1包

	D
	白糖浆
	
	若干

	D
	薄荷叶
	
	若干

	E
	宴会桌
	长宽高：240cm*120cm*75cm
	1

	E
	椅子
	
	若干

	E
	工作台
	长宽高：120cm*70cm*75cm
	1

	E
	托盘
	塑胶
	1

	E
	台布（自备）
	白色，180cm（宽）×300cm（长）
	1

	E
	展示盆（瓷器）
	10寸
	若干

	E
	面包盆（瓷器）
	5寸
	若干

	E
	西餐汤碗
	瓷器，双耳
	若干

	E
	面包篓
	竹制
	若干

	E
	开胃菜刀叉
	不锈钢
	若干

	E
	鱼刀叉
	不锈钢
	若干

	E
	主菜刀叉
	不锈钢
	若干

	E
	浓汤勺
	不锈钢
	若干

	E
	甜品叉勺
	不锈钢
	若干

	E
	黄油刀
	不锈钢
	若干

	E
	黄油盅
	2寸
	若干

	E
	水杯（高脚）
	玻璃
	若干

	E
	红葡萄酒杯
	玻璃
	若干

	E
	白葡萄酒杯
	玻璃
	若干

	E
	咖啡杯、碟、勺
	瓷器
	若干

	E
	咖啡壶
	玻璃
	若干

	E
	糖盅、奶盅
	瓷器
	若干

	E
	茶壶（红茶）
	玻璃
	若干

	E
	餐巾（白色）
	全棉
	若干

	F
	大盆（瓷器）
	深底
	若干

	F
	夹子
	不锈钢
	若干

	F
	开瓶器
	普通
	若干

	F
	餐碟
	白色，瓷器，5寸
	若干

	F
	调料碟
	瓷器
	若干

	F
	开胃菜盆（瓷器）
	8寸
	若干

	F
	主菜盆（瓷器）
	10寸
	若干

	F
	甜品盆（瓷器）
	7寸
	若干

	F
	蛋糕架
	塑胶或玻璃或不锈钢
	若干

	F
	蛋糕刀
	不锈钢
	若干

	F
	蛋糕铲
	不锈钢
	若干

	F
	大盘（瓷器）
	12寸
	若干

	F
	分菜叉、勺
	不锈钢
	若干

	F
	蔬菜、水果等
	依据菜单提供
	若干

	F
	菜肴、甜品等
	依据菜单提供
	若干

	F
	酒水饮料
	依据菜单提供
	若干

	F
	调料等
	
	若干

	F
	西式切肉刀
	
	若干

	F
	磨刀棒
	
	若干

	F
	砧板
	竹制或塑料
	若干

	F
	沙司盅
	瓷器
	若干

	F
	餐桌花
	假花
	若干

	F
	烛台
	不锈钢
	若干

	F
	盐、胡椒瓶
	不锈钢
	若干

	F
	冰桶（立式）及冰夹
	不锈钢
	若干

	F
	冰块
	
	若干

	F
	柠檬片
	
	若干

	通用
	餐巾
	
	若干

	
	一次性抹布
	
	若干


· 选手禁止携带物品
选手参赛服装和宴会摆台桌布自备，不得携带以下物品参赛：
	序号
	设备和材料名称

	1
	手机等通信设备

	2
	移动存储设备

	3
	任何与竞赛内容相关的物品


7.赛场布局要求

竞赛场地工位数根据参赛选手人数进行调整，每轮次2-4个。

8.健康和安全
8.1场地照明要求

赛场采光及照明条件良好。

8.2场地消防和逃生要求

赛场配备消防设施，并有明显的逃生标识。

8.3有毒有害物品的管理和限制

禁止选手及所有参加赛事的人员携带任何有毒有害物品进入竞赛场地。

8.4医疗设备和措施

    赛场需配备医务人员和必要的医疗用品，同时在医疗区域做好醒目的“+”字标示。
9.开放赛场
9.1提高参观者和媒体的参与度

为了最大限度地提高参观者及媒体的参与度，应考虑以下几点：
加强对赛事的介绍；提供参赛者资料；提供聘请专业人才的机会。

9.2公众要求
· 赛场内除指定的裁判员、工作人员外，其他与会人员须经组委会同意或在组委会负责人陪同下，佩带相应的标志方可进入赛场。
· 允许进入赛场的人员，只可在规定区域内观摩比赛。
· 允许进入赛场的人员，应遵守赛场规则，不得与选手交谈，不得妨碍、干扰选手竞赛。
· 允许进入赛场的人员，不得在场内吸烟。
9.3赛事宣传要求

· 承办单位应尽力邀请报刊媒体、网络媒体、电视媒体等媒体参与赛事宣传活动，提高赛事知名度。
· 媒体记者必须经组委会同意并佩戴相应的标志方可进入赛场。
· 媒体记者进入赛场后，应遵守赛场规则，不得与选手交谈，不得妨碍、干扰选手竞赛。
10.绿色环保
· 赛场严格遵守我国环境保护法；
· 使用绿色环保材料；
· 赛场所有废弃物应有效分类并处理，尽可能地回收利用。
附件4-1：
鸡尾酒配方

1. CUBA LIBRE

INGREDIENTS: 5 cl White Rum, 12 cl Cola, 1 cl Fresh lime juice

PREPARATION: Build all ingredients in a highball glass filled with ice. 

Garnish：lime wedge

2. NEGRONI

INGREDIENTS: 3 cl gin, 3 cl Campari, 3 cl Sweet Red Vermouth

PREPARATION: Pour all ingredients directly into old-fashioned glass filled with ice. Stir gently. 

Garnish：half orange slice.
3. HARVEY WALLBANGER
INGREDIENTS: 4.5 cl Vodka, 1.5 cl Galliano (to float on drink), 9 cl Orange juice

PREPARATION: Pour vodka and orange juice into a highball glass filled with ice. Stir gently and float Galliano on top. 
Garnish：orange slices and cherry
4. AMERICANO 
INGREDIENTS: 3 cl Campari, 3 cl Red Vermouth, a splash of soda water
PREPARATION: Mix the ingredients directly in an old-fashioned glass filled with ice-cubes, add a splash of soda water.
Garnish：half orange slice
5. BLOODY MARY
INGREDIENTS: 4.5cl vodka, 9cl tomato juice, 1.5 cl Lemon juice，2 to 3 dashes of Worcestershire sauce, 3 drops Tabasco sauce

PREPARATION: Rim the glass with salt & pepper, pour all ingredients into a highball glass. Stir gently.
Garnish: lime wedge and celery stick

6. CAIPIROSKA 
INGREDIENTS: 5 cl Vodka, 1/2 Fresh lime (4 wedges), 2 teaspoons sugar

PREPARATION: Place lime and sugar in an old fashioned glass and muddle. Fill glass with ice and Vodka.
7. OLD FASHIONED

INGREDIENTS: 4.5 cl Bourbon or rye whiskey, 2 dashes Angostura Bitters, 1 sugar cube, few dashes of water

PREPARATION: Place sugar cube in old-fashioned glass and saturate with bitters, add a dash of water. Muddle until dissolve. Fill the glass with ice cubes and add whiskey. 

Garnish: Orange slice and a cocktail cherry.

8. JOHN COLLINS

INGREDIENTS: 4.5 cl gin, 1.5 cl sugar syrup, 3 cl fresh lemon juice, 6 cl soda water

PREPARATION: Pour all ingredients directly into highball glass filled with ice. Stir gently.

Garnish：Lemon slice and cherry. Add a dash of Angostura bitters.
9. GIN FIZZ

INGREDIENTS: 4.5 cl gin, 1 cl sugar syrup, 3 cl fresh lemon juice, 8 cl Soda water

PREPARATION: Shake all ingredients with ice cubes, except soda water. Pour into old-fashioned glass. Top with soda water. 

Garnish：Lemon slice.

10. MANHATTAN 

INGREDIENTS: 5cl bourbon whisky, 2cl red Vermouth, 1 dash Angostura Bitters

PREPARATION: pour the ingredients into mixing glass with ice cubes, stir well, strain into a chilled cocktail glass.
Garnish: Cherry

附件4-2：
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图1 西餐宴会个人餐位图
a—展示盘和餐巾花   b—主餐刀  c—主菜叉    d—鱼刀  e—鱼叉
f—汤勺     g—开胃品刀  h—开胃品叉 i—点心叉  j—点心勺  
k—面包盘    L—黄油刀    m—黄油碟   n—水杯 
o—红葡萄酒杯   p—白葡萄酒杯
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图2—餐台用品摆放图
1-桌花 2—蜡烛台 3—胡椒瓶 4—盐瓶 
附件5: 
第45届世界技能大赛餐厅服务项目广东省选拔赛样题
	模块名称
	模块描述
	模块任务

	识别烈酒
	你需要识别8款烈性酒。
十选八：伏特加、杜松子酒、白朗姆酒、黑朗姆酒、加拿大威士忌、美国威士忌、苏格兰威士忌、爱尔兰威士忌、特基拉酒、白兰地（由裁判长比赛当天抽签决定）
	· 在答题卡上作答

	识别葡萄酒
	你需要识别8款葡萄酒。

Red Wine—Zinfandel, Merlot, Cabernet Sauvignon, Shiraz

White Wine— Sauvignon Blanc, Riesling, Chardonnay, Pinot Grigio
	· 在答题卡上作答
· 英文写出葡萄品种，主要产地

	果盘制作
	你需要完成一人份量的果盘两份，水果品种由比赛当天抽签决定。
	· 使用大会提供的材料和工具
· 两份果盘一致

	调制鸡尾酒
	你需要使用技术文件指定的配方调制两款鸡尾酒。
比赛当天由裁判长带领选手抽签，现场公布选手比赛的酒款。
	· 操作内容包括选酒、选杯、制作、清理工作台等
· 统一使用大会提供的调酒器具
· 必须一次完成选酒、选材料

· 每次调制1杯鸡尾酒
· 根据指定的鸡尾酒配方进行调制

	宴会摆台
	你需要完成六人位的宴会摆台任务。
	· 桌布自带，其余物品由承办单位提供
· 餐巾折花的花型由裁判长抽签决定

	宴会服务
	你需要用英语完成全套宴会服务。
	· 迎宾到送客全套宴会服务
· 根据菜单进行食品、饮品服务


备注：样题是赛题结构的参考。
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