
Оценочный лист. Конкурс: «сервировка стола» 

Эксперт ФИО________________________________________________________       Подпись______________ 

 

№ 
участника 

Выбор 
рабочей 
одежды 

Выбор 
скатерти  

Выбор 
посуды и 
приборов 

Правильность 
размещения 
посуды и 
приборов на 
столе 

Соблюде 
ние ПТБ 

Соблюдение 
временного 
режима 

Эстетичность 
общего вида  

Форма 
полотняной 
салфетки  

Наличие  
украшения 
на столе 

Итого 
баллов 

 
 

          

 
 

          

 
 

          

 
 

          

 
 

          

 
 

          

 
 

          

 
 

          

 
 

          

 

*Участвует один участник-представитель от команды. На выполнение задания для одного участника отводится 7 минут. По окончании 
назначенного времени необходимо остановить выполнение задания. 
Оценивание участников происходит по определённым параметрам: 

 выполнено полностью, с соблюдение всех правил и требований –2 балла 

 выполнено задание частично или не соблюдено правило-1 балл 

 не выполнено -0 баллов 



Оценочный лист. Конкурс: «кухонный рабочий» 

Эксперт ФИО________________________________________________________       Подпись______________ 

 

№ 
участн
ика 

Выбор 
рабочей 
одежды 

Выбор 
инвентаря 

Выбор 
инструме
нта 

Рациональн
ое 
использова
ние 
продуктов 

Соблюде 
ние ТБ 

Соблюдение 
временного 
режима 

Очистка 
сырого 
овоща 

Очистка 
отварног
о овоща 

Солбюде 
ние 
заданного 
размера 
нарезки 

Рабочее 
место 
содержится 
в порядке 

Итого 
баллов 

 
 

           

 
 

           

 
 

           

 
 

           

 
 

           

 
 

           

 
 

           

 
 

           

 
 

           

 
*Участвует один участник-представитель от команды. На выполнение задания для одного участника отводится 7 минут. По окончании 
назначенного времени необходимо остановить выполнение задания. 
Оценивание участников происходит по определённым параметрам: 

 выполнено полностью, с соблюдение всех правил и требований –2 балла 

 выполнено задание частично или не соблюдено правило-1 балл 

 не выполнено -0 баллов 
 
 



Задание: конкурс №3 

 
Выполнить сервировку  стола к завтраку. 

Меню завтрака: каша манная, бутерброд с сыром, кофейный напиток. 
 
 

 
Выполнить сервировку  стола к обеду. 

Меню обеда: первое блюдо (суп), пюре картофельное, отбивная, салат, компот, хлеб. 
 
 

 
Выполнить сервировку  стола к ужину. 

Меню ужина: овощной салат, рыбная котлета, чай, хлеб. 
 
 

 
Выполнить сервировку стола к завтраку. 

Меню завтрака: каша манная, бутерброд с сыром, кофейный напиток. 
 
 

 
Выполнить сервировку  стола к обеду. 

Меню обеда: первое блюдо (суп), пюре картофельное, мясная отбивная, 
 салат, компот, хлеб. 
 
 

 
Выполнить сервировку  стола к ужину. 

Меню ужина: овощной салат, рыбная котлета, чай, хлеб. 
 
 

 



Теоретическое конкурсное задание по профилю: 

«младший обслуживающий персонал» 

Выполнил участник №___________ 

 

1) Каким инструментом дворник производит скалывание льда? 

 а) Ледорубом 

 б) Лопатой 

 в) Скалкой 

 

2) Что такое уничтожение бактерий на медицинских изделиях, путем нагревания? 

 а) Турунда 

 б) Бикса 

 в) Стерилизация 

 

3) Что такое эстетическое оформление стола? 

 а) Этикет 

 б) Праздничный 

 в) Сервировка 

 

4) Какие обязанности выполняет уборщик помещений? (подчеркни) 

 - Проветривает и квасцует палаты; 

 - Моет полы в учреждении; 

 - Посыпает дорожки песком; 

 - Использует различные моющие средства для уборки помещения; 

 - Моет стены и потолки; 

 - Изготавливает перевязочный материал. 

 



5) Как называется этот инструмент? (напиши рядом) 

  

 

 

  

 

 



 

Регистрационный лист. 

Список участников олимпиады профессионального мастерства  

в компетенции «подготовка младшего обслуживающего персонала» 

 

№  
Образовательное 
учреждение 

Участник  
(Фамилия Имя Отчество 

Полностью) 

Сопровождающий 
(Фамилия Имя Отчество 
Полностью), должность 

Отметка о 
присутствии 

(подпись 
сопровождающего) 

№ 
участника 

(не 
заполнять) 

1     
 
 

 

2     
 
 

 

3 
 

    
 
 

 

4 
 

    
 
 

 

5 
 

    
 
 

 

6 
 

    
 
 

 

7 
 

    
 
 

 



Регистрационный лист. 

Список участников олимпиады профессионального мастерства  

в компетенции «подготовка младшего обслуживающего персонала» 

 

№  
Образовательное 
учреждение 

Участник  
(Фамилия Имя Отчество 

Полностью) 

Сопровождающий 
(Фамилия Имя Отчество 
Полностью), должность 

Отметка о 
присутствии 

(подпись 
сопровождающего) 

№ 
участника 

(не 
заполнять) 

8     
 
 

 

9     
 
 

 

10 
 

    
 
 

 

11 
 

    
 
 

 

12 
 

    
 
 

 

13 
 

    
 
 

 

14 
 

    
 
 

 



Таблица с номером участника и финальными результатами 

№ 
участника  

Фамилия имя  
участника 

Конкурс №1 Конкурс №2 Конкурс №3 Итог 

1      
 

2      
 

3      
 

4      
 

5      
 

6      
 

7      
 

8      
 

9      
 

10      
 

 


