
 

Номер 

раздела WSSS  

Наименование 

раздела WSSS  

Содержание раздела WSSS: Специалист должен знать  

1 Организация и 

управление работой  

 

Специалист должен знать и понимать:• Разные типы 

предприятий общественного питания и стили обслуживания, 

которые в них используются;• Важность атмосферы 

ресторана для формирования общего впечатления от 

посещения;• Целевые рынки для разных типов предприятий 

общественного питания;• Деловые и финансовые 

обязательства при управлении предприятием общественного 

питания;• Применимые законодательные и нормативные 

требования, включая технику безопасности и нормы охраны 

здоровья и окружающей среды, правила обращения с 

продуктами питания, санитарные нормы и правила продажи 

и подачи алкогольных напитков;• Важность эффективной 

работы для сокращения объемов отходов и негативного 

воздействия на окружающую среду в результате ведения 

деловой активности и с целью повышения социально-

экологической ответственности бизнеса;• Этику в отрасли 

общественного питания;• Важность эффективного 

взаимодействия между отделами.Специалист должен уметь:• 

Представиться гостям в профессиональной манере;• 

Демонстрировать личные качества, включая опрятность, 

аккуратный и профессиональный внешний вид, манеру 

поведения и манеру держать себя;• Эффективно 

организовать выполнение задач и планировать ход работ;• 

Неизменно демонстрировать выполнение работы с 

соблюдением санитарных норм и техники безопасности;• 

Эффективно работать, чтобы сократить объемы отходов и 

негативное воздействие на окружающую среду;• 

Эффективно работать в команде и сотрудничать с другими 

отделами ресторана;• Всегда поступать честно и этично в 

отношении гостей, коллег и работодателя;• Реагировать на 

внештатные ситуации и эффективно решать проблемы по 

мере их поступления;• Обеспечивать свой непрерывный 

профессиональный рост;• Расставлять приоритеты, особенно 

при обслуживании нескольких столов.  

 

2 Навыки обслуживания 

и общения с гостями  

 

Специалист должен знать и понимать:• Важность 

общего впечатления от посещения;• Важность 

эффективной коммуникации и навыков 

межличностного общения при работе с гостями и 

коллегами;• Роль официанта в увеличении объемов 

продаж.Специалист должен уметь:• Поприветствовать 

и усадить гостей в нужной зоне обслуживания;• На 

основе собственных познаний и с учетом пожеланий 

гостя посоветовать позиции в меню;• Точно записать 

заказы гостей;• Выбрать уровень коммуникации и 

взаимоотношений для общения  
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3 Подготовка к 

обслуживанию 

(сервировка)  

 

Специалист должен знать и понимать:• Ассортимент 

стандартного ресторанного оборудования и материалов, 

включая:• Столовые приборы;• Посуду;• Стеклянную 

посуду;• Столовое белье;• Мебель.• Назначение 

специальных принадлежностей, применяемых в 

ресторанном сервисе;• Важность презентации и внешнего 

вида ресторана;• Факторы, способствующие созданию 

нужной атмосферы и настроения в ресторане;• Задачи, 

которые нужно выполнить для подготовки к 

обслуживанию.Специалист должен уметь:• Сервировать 

стол и подготовить украшения для него;• Обеспечить 

чистоту и порядок в помещении;• Должным образом 

подготовить ресторан к блюдам, которые будут поданы;• 



Расставить столы и стулья должным образом, согласно 

ожидаемому числу гостей;• Сервировать столы с 

использованием подходящего столового белья, столовых 

приборов, стеклянной посуды, фарфора, графинов и других 

необходимых дополнительных принадлежностей;• 

Продумать способы сворачивания салфеток для разных 

сервировок и поводов;• Подготовить ресторан в разных 

стилях, включая завтрак, обед, послеобеденный чай, ужин, 

повседневный, alacarte, бар, банкет, высокую кухню;• 

Подготовить столы для обслуживания по системе шведский 

стол, включая столовое белье;• Организовать и подготовить 

банкетный зал для разных форматов обслуживания;• 

Организовать и подготовить различные вспомогательные 

поверхности, например, приставные столики, кладовые, а 

также гарниры и специи к позициям в меню.  

 

4 Общественное питание  

 

Специалист должен знать и понимать:• Стили и техники 

сервировки еды и напитков;• Когда и при каких 

обстоятельствах используются те или иные техники 

сервировки еды;• Ингредиенты, способы приготовления, 

презентации и способы сервировки всех блюд в меню, чтобы 

советовать гостям;• Актуальные и будущие тенденции в 

ресторанном сервисе;• Перечень 

высокоспециализированных и международных кухонь и их 

стилей ресторанного сервиса.Специалист должен уметь:• 

Обеспечить цикл обслуживания для разных стилей 

обслуживания.• Поправить сервировку, если это нужно для 

подачи блюда.• Профессионально и эффективно сервировать 

еду при разных стилях обслуживания, например:• «Bistro 

service».• «Silver service» (еда раскладывается на блюда у 

столика гостя).• «Banquet service».• Сервировка еды с 

тележки.• Сервировка еды со специального столика — 

Gueridon.• Приготовить, разложить по порциям и подать 

специальные блюда со специального столика Gueridon, 

включая:• Ассорти блюд.• Мясную нарезку.•  

Филетирование рыбы.• Подготовку и нарезку фруктов.• 

Подачу различных сыров.• Приготовление салатов и 

салатных заправок.• Фламбирование блюд (мяса или 

десертов).• Продемонстрировать правильные горение и 

процедуру.• Убрать тарелки и другие предметы со стола 

гостя.• Протирать стол при необходимости между 

переменами блюд.• Подавать еду в разных стилях, включая 

завтрак, обед, послеобеденный чай, ужин, повседневный, 

alacarte, бар, банкет, высокую кухню.• Обеспечить 

высококачественный ресторанный сервис в 

высокоспециализированных или международных 

ресторанах.• Создавать собственные сладкие блюда (фламбе) 

по списку ингредиентов.  

 

5 Сервировка напитков  

 

Специалист должен знать и понимать:• Ассортимент 

напитков, которые можно приготовить и подать в ресторане 

или другом предприятии общественного питания;• Способы 

надлежащего и безопасного применения 

специализированного оборудования;• Перечень стеклянной 

посуды, в которой сервируют напитки;• Перечень 

фарфоровой и стеклянной посуды для сервировки напитков;• 

Перечень фарфоровой, серебряной и стеклянной посуды, 

включая сахарницы, кувшины для молока и сливок, ложки, 

ситечки, щипцы и т. д.;• Необходимые дополнения к 

напиткам;• Тенденции и модные течения в продаже и 

сервировке напитков;• Технику и стили сервировки 

напитков;• Наименования подходящих спиртных напитков и 

ликеров для алкогольных коктейлей на основе 



кофе.Специалист должен уметь:• Подавать и убирать 

различные виды чая, кофе и других напитков;• Приготовить 

и сервировать кофе с использованием специализированных 

автоматов: эспрессо, бариста и т. д.;• Приготовить 

алкогольный и безалкогольный авторский кофейный 

напиток по списку ингредиентов;• Приготовить и 

сервировать разные чаи;• Предложить «серебряный сервис» 

для чая, кофе и сопутствующих продуктов;• Приготовить и 

сервировать алкогольный коктейль на основе кофе;• 

Сервировать чай и кофе на банкетах и приемах;• Подать 

маленькие печенья или засахаренные фрукты при 

необходимости.  

 

6 Сервировка 

алкогольных и 

безалкогольных 

напитков  

 

Специалист должен знать и понимать:• Ассортимент 

алкогольных и безалкогольных напитков в меню ресторана.• 

Ассортимент стеклянной посуды и ее использование при 

подаче напитков.• Ассортимент дополнений к алкогольным 

и безалкогольным напиткам.• Вопросы честности и 

принципиальности в отношении алкогольных напитков.• 

Законодательство, связанное с продажей и сервировкой 

алкогольных напитков.• Методы сервировки напитков по 

разным сценариям.• Ассортимент коктейлей, их 

ингредиентов, способы приготовления и сервировки.• 

Этические и моральные обязательства ресторана в 

отношении продажи и сервировки алкогольных 

напитков.Специалист должен уметь:• Приготовить зону 

обслуживания к сервировке алкогольных и безалкогольных 

напитков.• Выбрать стеклянную посуду и дополнения для 

продажи и сервировки алкогольных и безалкогольных 

напитков.• Придерживаться высочайших стандартов 

гигиены и чистоты при продаже и сервировке алкогольных и 

безалкогольных напитков.• Сервировать алкогольные 

напитки в соответствии с местным законодательством в 

отношении систем измерения, возраста гостей, времени и 

места сервировки.• Разлить напитки из бутылок, например, 

пиво  

и сидр.• Отмерять напитки с использованием подходящих 

систем измерения.• Приготовить, сервировать и убрать 

алкогольные и безалкогольные напитки при разных стилях 

обслуживания:• За столом;• Прием с напитками.• 

Приготовить и сервировать разные коктейли, включая:• 

Взболтанные;• Взбитые;• Слоистые;• Смешанные;• 

Смешанные путем совместного растирания ингредиентов;• 

Безалкогольные.• Распознать на вид и запах ассортимент 

спиртных напитков, крепленых вин, аперитивов и ликеров;• 

Приготовить собственные алкогольные и безалкогольные 

коктейли по списку ингредиентов.  

 

 

7 Сервировка вин  

 

Специалист должен знать и понимать:• Процесс 

изготовления вин;• Подробную информацию о винах, 

включая:• Сорт винограда;• Производство;• Страну и регион 

происхождения;• Урожай;• Характеристики;• Сочетаемость 

блюд и вин.• Способы хранения вин;• Метод подготовки 

вина к сервировке;• Ассортимент стеклянной посуды и 

принадлежностей для сервировки вин;• Методы сервировки 

разных сортов вин;• Сервировка вин к различным 

блюдам.Специалист должен уметь:• Предоставить гостям 

обоснованный совет и инструкции по выбору вин;• Выбрать 

ассортимент вин по аромату, вкусу и внешнему виду;• 

Растолковать информацию на этикетке винной бутылки;• 

Выбрать и поставить на стол нужные бокалы под выбранное 

вино;• Продемонстрировать вино гостю;• Открыть вино у 



стола при помощи надлежащих принадлежностей. Открыть 

вино с традиционной пробкой, пробкой под шампанское или 

крышкой;• Провести декантацию или аэрацию вина при 

необходимости;• Предложить вино для дегустации;• Разлить 

вино за столом с соблюдением этикета;• Подать вино 

оптимальной температуры и состояния;• Подавать напитки 

на приемах, например, шампанское.  

 

 


