2022年武汉市机关事业单位工勤人员技术等级考评

实际操作技能考试工种技能点（第一批）

	考点名称
	工种名称
	级别
	技能要求
	考试时间

	湖北生态工程职业技术学院

	餐厅

服务员
	初级工

	1、能运用不同的折叠技法，折20种不同的杯花

2、能根据座次正确摆放餐巾花

3、摆放餐巾花整体协调、艺术

4、能准备中餐零点台所需餐酒用具

5、能摆放中餐零点台

6、能铺设准备工作台

7、能根据需要准备服务用具

8、能使用礼貌用语接待顾客
9、能行鞠躬礼，微笑服务

10、能接待客人预定

11、能向顾客介绍菜肴、食品及酒水
12、能将顾客所点的菜肴、食品及酒水填入菜单

13、能使用托盘装摆酒水酒杯，码放整齐合理、重量分布适宜
14、能向客人提供酒水单
15、能使用适当方法开启酒水瓶
16、能选择斟倒酒水位置，为顾客斟倒酒水

17、能报出菜品名称
18、能介绍一般菜品特点
19、能正确使用托盘上菜，并根据所托物品选择适宜的步伐
20、能选择正确位置上菜
21、能按进餐速度及时撤换餐桌上的菜肴食品
	5月11日14:00—16:00

	湖北生态工程职业技术学院

	餐厅

服务员
	高级工
	1、能准备西餐零点、宴会台所需餐酒用具

2、能摆放西餐零点、宴会台

3、能完成中西餐零点、宴会餐台插花

4、能布置冷餐会及餐台
5、能布置自助餐及餐台
6、能布置会议茶歇餐台
7、能布置酒会及餐台

8、能使用英语（或其他外语），为客人介绍和推荐菜品
9、能根据菜肴搭配酒水及饮品
10、能拟定符合营养要求的宴会菜单
11、能根据客人特点，进行餐食营养搭配

12、能讲解不同茶类的特点
13、能进行茶水服务

14、能运用观色、嗅香、品味的方法对酒水进行鉴别
15、能进行高档酒水的斟倒服务
16、能进行饮品制作及服务

17、能讲解名菜、名点的产地、特点、加工方式
18、能进行特殊菜品服务
19、能为特殊菜品配备相应餐用具

20、能在店内进行宣传推广，促销产品

21、能制定餐厅销售方案，组织产品销售
22、能将顾客的消费信息及时反馈给厨房及有关人员
23、能组织协调餐厅与其他各部门的关系
	5月11日14:00—16:00

	湖北生态工程职业技术学院

	餐厅服务员
	技师

	1、能调制 20 种以上鸡尾酒
2、能根据原料特点自创鸡尾酒

3、能讲解不同咖啡特点并进行咖啡服务

4、能掌握不同类型的咖啡调制方法

5、能调配餐厅人员，节约人力成本
6、能指导服务人员正确使用及保养餐厅内的设施设备
7、能协调服务机构，定期保养外包维修设备
8、能对餐厅安全进行检查与改进

9、能根据经营销售要求，组织、指挥服务人员完成销售指标
10、能根据消费者反馈信息，对菜品、服务等提出合理化建议并创新改革

11、能根据市场发展，使用服务设施设备，改善和创新服务方式

12、能按节日、季节、客户需求等调整服务方式和餐饮品类

13、能鉴定餐饮产品的质量

14、能制定餐饮产品价格
15、能计算餐饮产品毛利率
16、能进行宴会成本核算

17、具有一定的应变能力，能妥善解决顾客提出的问题
18、能妥善解决餐厅经营中发生的突发问题

19、能完成宴会的菜单设计
20、能完成宴会的餐酒用具搭配
21、能完成宴会的人员配备并落实宴会组织与实施工作
22、能进行主题宴会设计

23、能根据宴会类型完成餐台设计
24、能对不同餐台进行合理装饰美化
	5月11日14:00—16:00


