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INTRODUCTION

Par résolution du Comité Technique et conformément a la Constitution, au Réglement Intérieur et au
Réglement de Concours, WorldSkills a adopté les exigences minimales suivantes pour I'organisation du
présent métier lors du Concours de WorldSkills.

La Description technique est composée des documents suivants :

Section 1 — Description technique (TD)

Section 2 — Critéres de conception du sujet d’épreuve (PD)
Section 3 — Procédures de gestion du métier (SM)

Section 4 — Agencement de l'atelier (WS)

Section 5 — Liste des infrastructures (IL)

Section 6 — Annexes

Date d’entrée en vigueur, le 08.05.04

oe\'om 070‘(‘&(‘@()

Liam Corcoran (LC)
Président du Comité Technique
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1. SECTION 1 - DESCRIPTION DE METIER (TD)

1.1 Nom et description du métier

1.1.1

11.2

Le nom du métier est Service de restauration

Le service de restauration exige une connaissance détaillée de la cuisine internationale, et du
service de boissons et de bar. Le serveur est la personne de contact la plus importante, celle
qui s’occupe des clients. Il est donc nécessaire d’avoir une maitrise compléte des régles du
service et de savoir préparer certains plats et boissons a la table du client. Les exigences de
base du métier sont la compétence et I'inventivité, les bonnes maniéres, I'aplomb et les
aptitudes pratiques.

Tous les experts et tous les candidats doivent connaitre la Description technique.
En cas de litige portant sur la Description technique, la version anglaise fera foi.

Les termes masculins impliquent aussi automatiquement le sexe féminin.

1.2 Portée du travail lors du Concours de WorldSkills

1.21

1.2.2

Le projet est uniquement composé de travaux pratiques.

La connaissance théorique se limite a celle nécessaire a I'accomplissement du travail
pratique.

1.3 Travaux pratiques

1.3.1 Préparatifs (mise en place) pour le service, vérification du matériel disponible, pliage de
serviettes.
1.3.2  Préparation et vérification de la disponibilité des boissons et ustensiles nécessaires pour
mélanger des boissons et/ou cocktails.
1.3.3  Préparatifs pour dresser diverses tables, y compris les tables de buffets.
1.3.4  Arrangement de la décoration florale, arrangement et décoration d’'une table de présentation.
1.3.5 Travail a la table des clients :
o Préparer des plats contemporains
e Préparer un steak tartare, une vinaigrette ou des cocktails en apéritif
e Trancher le chateaubriand, la double entrecbte, le saumon fumé, le saumon mariné, la
volaille (poularde, canard) ou une selle d’agneau
e Préparer et flamber les steaks
e Lever les filets de poisson
e Préparer et couper les fruits
e Flamber les crépes ou les fruits
e Préparer les boissons chaudes (thé ou café)
e Préparer des cocktails tels que:
© WorldSkills — Description Technique
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Alexander
Gin-Fizz
Singapore Sling
Grasshopper
White Lady
Manhattan
Bloody Mary
Dry Martini
Margarita
Side-Car

Tom Collins
Whisky sour
Daiquiri
Cocktails sans alcool

Recettes des cocktails — cf. annexes.

1.3.6 Servir viandes et boissons
Servir tous les plats mentionnés ci-dessus
Servir le champagne
Décanter et servir le vin rouge

Dresser une table de banquet

Servir tout un menu de plusieurs plats avec les vins correspondants aux invités présents

[ ]
[ ]
[ ]
e Servir le vin blanc
°
[ ]
[ ]

Servir a table a plusieurs tables

1.3.7 Identification de vins.

Reconnaitre des boissons alcoolisées connues a la vue et a 'odorat uniquement.

e Prendre la commande de vins
e S’occuper de ses clients pendant leur séjour a table
e Raccompagner les clients

1.3.8  Les candidats réaliseront un module différent chaque jour.

1.4 Connaissances théoriques

1.4.1 Connaissances des matériaux et des techniques de préparation.

1.5 Matériaux

1.5.1 Voir Section 4.

1.6 Installations de I’atelier

1.6.1 Voir Section 4 et Section 5.

1.7 Notation du sujet d’épreuve
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1.7.1

1.7.2

1.7.3

1.7.4

1.7.5

1.7.6

1.7.7

1.7.8

Toute la documentation utilisée doit étre disponible sur support électronique.

Il faudra qu’une majorité d’experts (50% + 1 au minimum) s’accorde sur une échelle de
notation pour le Concours.

La sélection du (des) sujet(s) d’épreuve idoine(s) est fondée sur le paragraphe 1.7.2. L'équipe
d’experts pourra apporter des modifications au sujet d’épreuve proposé.

Les experts décideront ensemble du projet, des critéres de notation et des tolérances a
reporter sur les formulaires 5, 5A et 6.

La décantation et la préparation de cocktails seront notées a 'aide de critéres objectifs.

Points accordés

Parfait = 10 points
Trés bon = 9 points
Bon = 8 points
Assez bon = 7 points
Suffisant = 6 points
Moyen = 5 points
Faible = 4 points
Insuffisant = 3 points
Trés insuffisant = 2 points
Néant = 1 point

Notation

Section/ Poste/ Maximum de points

A/ Compétences en service de restaurant / 20 points

B/ Compétences pour le service des boissons / 20 points
C/ Taches spéciales a table / 20 points

D/ Service de bar / 5 points

E/ Compétences sociales et commerciales / 20 points

F/ Présentation personnelle / 10 points

G/ Agencement et décoration de la table / 5 points

La conversion d’'une échelle de 0 a 100 a I'échelle de 400 a 600 sera réalisée par le systéme
CIS (Competition Information System) de WorldSkills.

Version : 1.1
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2. SECTION 2 — CRITERES DE CONCEPTION DU SUJET D’EPREUVE (PD)

2.1 Exigences générales

211

En regle générale, le sujet d’épreuve doit :

e Etre modulaire

e Etre conforme a la Description technique actuelle

o Respecter les exigences et les normes de notation de WorldSkills

o Etre accompagné d’une échelle de notation qui sera finalisée au Concours conformément a
la sous-section 1.7.

e Etre accompagné d’'une preuve de fonctionnement/de construction/ de réalisation dans les
temps requis, etc. (selon les exigences du métier). Par exemple, la photo d’un projet réalisé
selon les données du sujet d’épreuve, a I'aide du matériel et de I'équipement prévus, selon
les connaissances requises et dans les temps impartis.

2.2 Exigences quant a la conception

221

222

223

224

Identification du module

Module 1: Bistro — service sur plateau

Module 2: Bar a cocktails — service sur guéridon

Module 3: Service de restaurant — service sur guéridon, cuisson a table
Module 4: Service de restaurant — service sur guéridon, découpe a table

Module 1: Bistro — service sur plateau

Description et identification du vin blanc
Pliage de serviette et installation de la nappe
Mise en place pour un déjeuner

Service du 1% plat ‘

Mise en place pour le 2°™ service

Service du 2°™ plat

Identification du vin blanc

Module 2: Cocktail-Bar — service sur guéridon

Familiarisation et identification de liqueurs et vins cuits

Installation et habillage d’'une table de buffet

Mise en place pour cocktails et service

Les candidats devront présenter un service de bar classique et un service sur guéridon
Les candidats prépareront et serviront :

Deux exemplaires de chacun des cocktails indiqués : le cocktail sans alcool mélangé au choix
du candidat et le cocktail sans alcool du panier surprise.

Service du vin

Service des canapés

Ouverture et service du champagne

Découpe et préparation des mets

Module 3: Restaurant Service — Cuisson a table
Déjeuner fin

Version : 1.1
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225

Familiarisation et identification du vin rouge

Mis en place pour le service déjeuner

Les candidats devront servir un déjeuner fin a une table de trois. Chaque candidat devra
préparer quatre portions de chaque plat. La quatriéme portion ira sur la table de dégustation.
Les candidats seront notés sur leur service des boissons, des plats, sur leur présence a table,
sur leur présentation personnelle et sur leurs aptitudes sociales.

Les vins rouge et blanc, ainsi que I'eau minérale seront servis durant tout le repas.

Module 4: Restaurant Service - Service sur guéridon
Déjeuner classique

Information et identification des alcools

Pliage de serviettes

Mise en place pour service de déjeuner

Service de I'apéritif

Servir un menu de déjeuner classique pour quatre (4) personnes qui comprendra :
Hors d’ceuvres, soupe, découpe, argenterie et décantation du vin

2.3 Développement du projet et procédure de mise en ceuvre

2.3.1

23.2

233

Les experts, les Délégués Techniques, les Présidents de Jury, les chefs d’atelier et toute autre
personne associée ou invitée utilisera le forum de discussion de WorldSkills pour
communiquer, coopérer et coordonner le développement du sujet d’épreuve, ainsi que de
'ensemble du métier pour le Concours de WorldSkills. L’adresse Internet du forum du présent
métier est : _http://www.worldskills.org/members/forums/forum_35/index.php. L'Expert Chef
(ou un expert nommé par I'Expert Chef) sera I'animateur de ce forum.

Tous les experts développeront un sujet d’épreuve conforme a la Description technique
actuelle. Ces experts seront directement responsables devant I'Expert Chef.

En regle générale, le sujet d’épreuve devra :

e Etre modulaire

Etre conforme a I'actuelle description technique

Respecter les exigences de WorldSkills et les normes de numérotation
Contenir une liste détaillée de matériaux

Aller de soi et exiger un minimum de traduction.

Version : 1.1
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3. SECTION 3 - PROCEDURES DE GESTION DU METIER (SM)

3.1 Documents requis

3.11

3.1.2

L’Expert Chef aura a sa disposition une copie a jour de tous les documents liés au métier pour
le Concours.

Les documents requis sont :

e La Description technique — métier 04 Mécatronique

Le Réglement de Concours de WorldSkills

Les documents santé et sécurité

Tous les documents QAMS

Tout autre document auquel il est fait référence dans les documents de la liste ci-dessus.

Etant entendu que I'Expert Chef aura un exemplaire de tous ces documents dans sa propre
langue, un second jeu complet de documents sera préparé dans la langue identifiee comme
faisant foi.

L’Expert Chef devra avoir une connaissance approfondie des exigences et procédures
spécifiées dans la documentation.

Le Président de Jury devra avoir une connaissance et une compréhension approfondies des
exigences et procédures spécifiées dans la documentation.

3.2 Responsabilités avant le Concours

3.21

Dans l'intervalle entre deux Concours de WorldSkills, 'Expert Chef élu est responsable du
respect des exigences reprises a la Section 2 — Critéres de conception du sujet d’épreuve.

3.3 Procédures de gestion du métier a I’attention des Experts Chefs avant et pendant le Concours

3.3.1 Les procédures spécifiées ci-dessous doivent étre respectées.
3.3.2  En arrivant pour la premiére fois sur le site du Concours, I'Expert Chef doit :
e Souhaiter la bienvenue aux experts et veiller a ce que les présentations soient faites
¢ Les informer de leurs devoirs et de leurs responsabilités quant au Réglement de Concours
et au Réglement Intérieur.
o Veiller a ce que le sujet d’épreuve soit accepté par tous les experts et qu’un exemplaire
dudit sujet soit signé par tous les experts.
3.3.3  Ensuite, 'Expert Chef répartira les experts en équipes pour les activités suivantes :
o Vérifier que le matériel disponible sur site est adéquat et suffisant
o Re-vérifier que les quantités de matériel spécifiées sur la liste des infrastructures sont
adéquates
o Développer le programme selon lequel les candidats réaliseront les différents modules
o Etablie I'horaire des activités
e |Installer 'équipement
© WorldSkills — Description Technique
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3.34

3.3.5

3.3.6

3.3.7

3.3.8

3.3.9

3.3.10

¢ Confirmer que I'agencement, les aires de travail et 'équipement sont conformes aux
exigences quant a I'agencement de I'atelier

e Confirmer que toutes les machines et les équipements sont sirs et en parfait état de
marche

e Confirmer que tous les postes de travail/machines/équipement sont conformes au plan et
ddment numérotés

e Confirmer que I'éclairage est suffisant

o Confirmer que les candidats ont suffisamment de place pour travailler efficacement

o Confirmer que les barriéres sont suffisamment éloignées des candidats pour éviter toute
ingérence et, si elles sont trop prés, établir un horaire permettant aux experts de surveiller
la zone pendant le Concours

e Sinécessaire, établir un horaire pour les activités a accomplir pendant le Concours, par
exemple, monter la garde pendant le déjeuner, empécher I'accés a toute personne non
autorisée, etc.

L’Expert Chef répartira les experts en équipes pour procéder a la notation et fixer un calendrier
des notations conformément aux exigences de la sous-section 1.7.

Suggestions et commentaires pour la révision et I'amélioration des Descriptions techniques
devront étre communiqués a I'Expert Chef suppléant par écrit. L’Expert Chef suppléant
compilera toute I'information dans un seul document dactylographié prét a étre débattu par
tous les experts. Avant de quitter le site de Concours, I'Expert Chef, son suppléant et le
Président de Jury organiseront la discussion et la révision de la Description technique. Cf.
également paragraphe 3.3.12.

Chaque fois qu’une décision unanime ne pourra étre obtenue dans un laps de temps
raisonnable, I'Expert Chef soumettra le probléme au vote. La majorité sera représentée par
50% des experts plus un. La décision sera sans appel. Si un expert est absent au moment du
vote, il/elle aura le droit d’étre informé de la décision mais la question ne sera ni rediscutée, ni
revotée. Seule exception a cette régle de la majorité : I'approbation de changements a la
Description technique ; dans ce cas, une majorité de 80% sera nécessaire.

Si une extension de temps est requise pour permettre au Concours de dépasser les 22
heures, la question devra étre débattue avec le Président de Jury. Toutes les alternatives
devront étre étudiées avant d’envisager ou d’approuver une extension du temps de Concours.

Avant la fin du Concours, le Président de Jury organisera la sélection de I'Expert Chef et de
son suppléant pour le prochain Concours de WorldSkills.

Les experts sont éligibles au poste d’Expert Chef si :

¢ lIs parlent anglais, francais ou allemand

¢ lIs ont participé a un Concours de WorldSkills au moins deux fois auparavant (si moins de 4
experts seulement ont déja participé a un Concours de WorldSkills auparavant, cette régle
sera assouplie de maniére discrétionnaire par le Président de Jury)

o |Is ont démontré un haut niveau d’expérience dans leur métier

¢ lIs ont fait preuve de qualités de leadership

¢ |Is ont les compétences requises pour utiliser un ordinateur et Internet — principalement
pour animer le forum de discussion de leur métier.

La sélection se fera par vote a bulletin secret et sera organisée comme suit :
o Chaque expert présent dressera la liste des trois experts de son choix, par ordre de
préférence

Version : 1.1
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3.3.11

3.3.12

3.3.13

e Le Président de Jury donnera un score of trois (3) points a chacun des experts ayant recu
la premiéere position, deux (2) points a ceux qui ont regu la seconde position et un (1) point
a ceux qui auront été cités en troisiéme position

o Le Président de Jury additionnera ensuite les points et annoncera les trois experts ayant
obtenu les trois scores les plus élevés

e L’expert ayant recu le score le plus élevé sera nommé Expert Chef pour le prochain
Concours de WorldSkills

e Sile premier expert choisi pour assumer le réle d’Expert Chef ne peut assister au
Concours, le second au palmarés sera nommé Expert Chef

o Siles deux premiers experts choisis ne peuvent participer au Concours, le troisieme au
palmarés participera comme Expert Chef

¢ Siaucun des experts ne peut participer, le Président de Jury nommera ou animera la
nomination d’un autre Expert Chef

e Les noms des experts choisis seront inscrits dans la documentation fournie, qui sera
signée par le Président de Jury et remise au Secrétariat de WorldSkills.

Tout changement dans la conception du Concours, toute suggestion pour I'élaboration du
prochain Concours, toute nouvelle tache devront étre mis sur papier et signés par 80% des
experts et repris a la sous-section 2.3.

Le réle premier de I'Expert Chef suppléant est de veiller a ce que la Description technique soit
mise a jour afin de refléter les progrés technologiques du métier et d’inclure toutes les
améliorations nécessaires a la préparation et a la gestion du Concours. Le suppléant veillera a
ce que tous les changements a la Description technique soient imputés, a ce que tous les
experts signent ladite description et a ce qu’elle soit remise au Secrétariat de WorldSkills sur
formats papier et numérique.

L’Expert Chef suppléant aidera également a distribuer et a récolter les questionnaires d’audit
QAMS et apportera son aide a I'Expert Chef si nécessaire.

3.4 Procédures de Concours

3.41 Le sujet d’épreuve sera réalisé pendant les quatre journées du Concours (le sujet en question
sera organisé en taches, sections ou modules).

3.4.2  Chaque module/tache/section sera réalisé le jour prévu afin qu’une notation progressive
puisse intervenir. La progression des résultats sera disponible et communiquée chaque jour
sur une présentation PowerPoint ou similaire.

3.4.3  Avantle début du Concours, chaque candidat recevra un calendrier détaillé reprenant le
temps imparti pour la réalisation des taches ou modules du sujet.

3.4.4 Les candidats auront un maximum de X heures (A confirmer) pour se familiariser avec le
matériel, les équipements et les procédures. Lorsque les procédures sont particulierement
difficiles, un expert sera mis a disposition pour faire une démonstration et les candidats auront
I'occasion de s’entrainer.

3.4.5 Les candidats recevront tous les documents du Concours y compris les critéres de notation 1
heure avant le début du Concours afin de pouvoir en étudier les exigences.

© WorldSkills — Description Technique
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3.4.6

3.4.7

34.8

A aucun moment durant le Concours, un expert du pays d’origine du candidat ne discutera
avec son candidat sans la présence d’un autre expert ou sans la permission de I'Expert Chef.

Les experts et candidats qui ne respectent pas la Description technique et le Réglement de
Concours pourront étre provisoirement ou définitivement exclus du Concours.

Les Modules 1, 2, 3 et 4 seront menés par des groupes de candidats sur les quatre jours du
Concours. Ainsi, le Groupe A pourra réaliser le Module 1 le premier jour et passera ensuite
aux trois modules restants les jours deux, trois et quatre. La méme procédure s’applique aux
Groupes B, C, et D qui réaliseront les 4 modules dans un ordre différent.

3.5 Exigences de sécurité pendant le Concours

dont la liste figure ci-dessous.

3.5.1

3.5.2

3.56.3

354

3.5.5

3.5.6

3.5.7

3.5.8

Les politiques et procédures spécifiées dans la documentation ci-dessous seront respectées
et suivies a tous moments :

Politique de santé et sécurité — exigences générales

Politique de santé et sécurité — regles spécifiques au métier

Procédure de formation a la sécurité

Organigramme de formation a la sécurité

Exigences de santé et sécurité du pays hote

Procédure de demande d’assistance médicale

Formulaire de rapport d’accident

Apres avoir regu une formation et un briefing, 'Expert Chef donnera aux experts, aux
candidats et au personnel dont il est responsable les informations et la formation nécessaires
pour veiller a ce que le Concours se déroule dans la sécurité, conformément aux exigences
des documents spécifiés au paragraphe 3.5.1 ci-dessus et tiendra compte de toutes les
exigences spécifiques identifiées a la sous-section 3.6 ci-dessous.

L’Expert Chef veillera a ce que tous les experts, tous les candidats et tout le personnel dont il
a la charge complétent et signent 'accusé de réception du formulaire de formation (cf.
Annexes) a la fin de la séance de formation.

L’Expert Chef contresignera ces formulaires et les gardera en lieu sir jusqu’a la fin du
Concours ; lesdits documents seront ensuite remis a I'’Auditeur Qualité du Concours.

L’Expert Chef donnera également pour tache aux experts de veiller a ce que tous leurs
collegues, les candidats et toute autre personne respectent les régles de sécurité sur le site du
métier et sur 'ensemble du site de Concours.

L’Expert Chef recevra des nominations et nommera parmi celles-ci le responsable de la
sécurité qui effectuera les taches spécifiées dans la Liste de Contrdle Sécurité (cf. Annexes).

Les vétements de travail devront respecter les régles en vigueur. Si le pays hote posséde des
régles spécifiques en la matiere qui devront étre respectées pendant le Concours, les regles
en question devront étre communiquées aux candidats au moins six (6) mois a I'avance.

Machines et/ou équipements devront respecter les normes de sécurité du pays héte.

Version : 1.1
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3.5.9 Les candidats devront conserver leur aire de travail libre de tout obstacle et le sol propre et
libre de tout matériau, équipement ou objet qui pourrait faire trébucher, glisser ou chuter
quiconque.

3.5.10 Siun candidat ne respecte pas les regles ou injonctions de sécurité, il pourrait s’exposer a une
perte de points sous le poste sécurité. Si un candidat continue a se comporter de maniére peu
sUre, il pourrait s’exposer a une exclusion provisoire ou définitive du Concours.

3.6 Exigences de sécurité spécifiques au métier

3.6.1 A confirmer

3.7 Exigences quant a la procédure de notation

3.71 Les experts qui participent au Concours seront répartis en groupes de notation pour s’occuper
de chaque section des critéres de notation.

3.7.2  Chaque module/tache/section terminé sera noté le jour ou il aura été réalisé.

3.7.3  Pour assurer la transparence, le candidat recevra la méme fiche d’évaluation que celle utilisée
par les experts.

3.7.4  Les experts conviennent qu’un vote a la majorité sera nécessaire lorsque :
o Le systéme de scores est modifié (dans les limites spécifiées par la Description technique)
e Le déroulé ou le contenu du Concours sont modifiés
o |l s’agit de se mettre d’accord sur une solution permettant de résoudre un litige sur les
points attribués, etc.

3.8 Equité, justice et transparence

3.8.1 Les candidats qui participent au Concours de WorldSkills sont en droit d’attendre un traitement

juste et honnéte pendant le Concours pour ce qui est des postes suivants :

¢ Instructions claires et sans ambiguité

e Horaire de notation n’avantageant pas un autre candidat

o Equipement et matériaux requis et spécifiés dans la documentation du métier et
nécessaires pour mener le Concours a bien

o Toute aide nécessaire de la part des juges et des officiels pour faire en sorte que les
candidats soient en mesure de terminer le sujet d’épreuve. (L’aide jugée nécessaire sera la
méme pour tous les candidats ; elle leur sera dispensée a tous au méme moment)

e Pas d’ingérence injuste des officiels ou des spectateurs qui pourrait géner les candidats
dans la réalisation de leur sujet d’épreuve

3.8.2  Chaque candidat est en droit d’attendre et d’exiger qu’aucun de ses opposants ne regoive une
aide ou une intervention indue ou injuste qui pourrait lui conférer un avantage injustifié.

3.8.3  Tous les officiels et juges présents sur le site de Concours devront veiller a ce que les
paragraphes 3.8.1 et 3.8.2 ci-dessus soient respectés et valorisés.
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3.8.5

3.8.6

3.8.7

3.8.8

3.8.9

3.8.10

L’Expert Chef et son suppléant seront tenus de veiller a ce que tous les candidats, interprétes,

officiels et juges respectent et cultivent I'intégrité du Concours et fassent également en sorte

que toutes les mesures qui s'imposent soient prises pour veiller a ce que :

e Les traductions et interprétations pour un candidat n’avantagent pas ledit candidat

o Toute influence externe n"améliore ou ne réduise indiment I'aptitude des candidats a
donner le meilleur d’eux-mémes.

Un briefing sera communiqué a tous les experts et candidats sur les exigences d’intégrité
requises pendant le Concours.

En outre, 'Expert Chef devra identifier tous les facteurs qui pourraient exister sur le site du
Concours et entrainer une violation des paragraphes 3.8.1 et 3.8.2 ci-dessus et les reporter
sur une liste de contrdle qui sera utilisée pour référence future.

Si un candidat, juge, officiel, observateur ou un compatriote du candidat est pris a tenter de
recevoir ou de donner quelque aide que ce soit qui entrainerait un avantage injuste, 'Expert
Chef devra immédiatement en référer au Président de Jury.

L’Expert Chef recevra des nominations et nommera le Responsable de la Sdreté dont la tdche
sera de veiller a ce que les exigences de cette section soient respectées.

Tous les experts et candidats seront informés du fait que rien ne doit entrer ou sortir du site du
Concours sans autorisation expresse de I'Expert Chef, donnée aprés qu'’il ait été informé en
détail de la question.

Des contréles de sécurité seront réalisés chaque jour sur les experts et les candidats (par les
experts et les candidats) lors de leur entrée et de leur sortie du site de Concours.

3.9 Politique d’information

3.9.1

A confirmer

4. SECTION 4 — AGENCEMENT DE L’ATELIER (WS)

4.1 Matériaux

4.1.1

Produits :
Aliments : viande, poisson, légumes
fruit pour garniture
tous types de boissons

fleurs fraiches et séchées

Tous les aliments, matieres premiéres et matériaux seront mis a la disposition des candidats
avant le début du travail.

4.2 Installation de I’atelier

Version : 1.1
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421 Voir Section 5.

4.2.2 Equipement pour les juges
Moyens audio-visuels et papier a en-téte
o 1 systéme de sonorisation avec micro

e 1 baladeur CD

e 1 horloge

e 3 chronomeétre

e 1 cloche

e 2 ordinateurs IBM

e 1 imprimante laser

e 4 panneaux de conférence (flipchart)
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4.3 Modeéle de disposition

i3
restaUnansenion
rEEtaUIcng-senice
senvice reslounation |

e I O

| 1 .
ﬂ] A -
I = B i

| s [
38)

@_

T ol e I 5 I_IN @ o Coa —
] O[] W] =[] @[] BU 52
o

| ;
”@ ﬁd:z'ii'{é@@@r A | O

] [ ] [ ] ] | |
Disposition a St. Gall en 2003.
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6. SECTION 6 - APPENDICES

APPENDIX 1

Expert signature for Technical Description

Country

Expert name

Expert signature

Version: 1.1
Approuvé par: LC

© WorldSkills — Description Technique

35 — Service de restauration
TD35_38FI_FR

Page 33 de 35
Date: 08.05.04




A
N

world skills

APPENDIX 2

Cocktail recipes — Restaurant Service

Reference book:

“The New International Guide to Drinks” compiled by the Untied Kingdom Bartenders’ Guild (ISBN 0-1726-

3097-X)

Please note: this is a recommended text, garnishes may vary according to other reference books.

Brandy Alexander

(Gin Alexander — use Gin
instead of Brandy)

Gin Fizz

Singapore Sling

Grasshopper

White Lady

Manhattan

Bloody Mary

5 Brandy Sprinkle nutmeg on top
Y Brown Creme de cacao

¥ Cream
Shake and strain

2/10 Gin
3/10 Fresh lemon juice
1/10 Gomme syrup

4/10 Soda water
Shake all but soda water, stir in
soda water

3/10 Gin Slice of orange
1/10 Cherry Brandy
2/10 Fresh lemon juice

4/10 Soda water

Shake all but soda water. Strain
into an ice filled glass. Stir in soda
water

3 Créme de menthe green
3 White Créme de cacao

Y5 Cream
Shake and strain

Y2 Gin

Ya Cointreau

Ya Lemon juice
Dash egg white

Shake and strain

% Rye whisky Maraschino Cherry
3 Sweet vermouth

1 dash Angostura bitters
Stir

1/5 Vodka

4/5 Tomato juice

1 dash Lemon juice

1 dash Worcestershire
sauce

Tabasco sauce, Celery salt,

pepper (to taste)
Shake, Stir or Build
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10.

11.

12.

13.

Dry Martini

Margarita

Side Car

Tom Collins

Whisky Sour

Daiquiri

Variations include:
Frozen and fruit daiquiris

9/10 Gin Zest of lemon or an olive

1/10 Dry Vermouth
Stir, serve straight up or on the
rocks

2/5 Tequila Rim the glass with salt
2/5 Fresh lime juice

1/5 Triple sec
Shake

Y2 Brandy
Y. Cointreau

Ya Lemon juice
Shake and strain

2/10 Gin Slice of lemon and straw
2/10 Fresh lemon juice
1/10 Gomme syrup

Y2 Soda water

Pour gin, lemon juice and gomme
into ice filled glass, stirring.

Stir in soda water

3/10 Scotch whisky Slice of lemon
2/10 Gomme syrup

2 Fresh lemon juice

1 dash egg white

1 dash Angostura bitters
Shake

% White rum
Ya fresh Lime juice

3 dashes gomme syrup
Shake
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