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1. [bookmark: _Toc379539623][bookmark: _Toc66870131]Форма участия в конкурсе

Индивидуальный конкурс

2. [bookmark: _Toc66870132]Общее время на выполнение задания
13 ч.

3. [bookmark: _Toc379539624][bookmark: _Toc66870133]Задание для конкурса
Конкурсанты соревнования получают инструкции по выполнению задания. Конкурсное задание имеет несколько модулей, выполняемых последовательно. 
Конкурс включает в себя: 
· Знакомство конкурсантов с обжаренными зернами кофе;
· Обжарку кофейных зерен для каппинга и заваривания различными способами;
· Работу с POS-системой на основе разработанного меню и технологической документации;
· Каппинг различных сортов кофе и определение степеней обжарки кофейных зерен по вкусу и аромату; 
· Работу на эспрессо-машине и кофемолке при приготовлении классических кофейных напитков;
· Приготовление кофейных напитков с молоком с нанесением рисунка различными техниками; 
· Приготовление кофейных напитков альтернативными способами заваривания; 
· Приготовление чая различными способами. Каппинг различных видов и сортов чая;
· Моделируемая работа со стажером - обучение нового сотрудника одной или нескольким операциям/задачам.
Окончательные аспекты критериев оценки уточняются членами жюри. Оценка производится как в отношении работы модулей, так и в отношении процесса выполнения конкурсной работы. Если участник не выполняет требования техники безопасности, подвергает опасности себя или других участников, такой участник может быть отстранен от конкурса.
Время и детали конкурсного задания в зависимости от конкурсных условий могут быть изменены членами жюри.
Конкурсное задание выполняется помодульно. Оценка также происходит последовательно.
Конкурсное задание выполняется помодульно. Оценка также происходит последовательно. Часть модуля C: POS система, а именно: проведение операций по продаже и списанию ингредиентов через POS терминал при приготовлении напитков, отпуску товаров осуществляется параллельно с другими модулями.
Время на выполнение Конкурсного задания может варьироваться, в зависимости от количества рабочих мест, т.к. конкурсанты работают индивидуально и оценка производится индивидуально для каждого конкурсанта в модулях.
Жеребьевка рабочих мест среди конкурсантов, «калибровка экспертов», распределение экспертов по ролям и вскрытие черного ящика по модулям происходит в день С-1.
4. [bookmark: _Toc379539625][bookmark: _Toc66870134]Модули задания и необходимое время
	Наименование модуля
	Соревновательный день 
(С1, С2)
	Время на задание

	A
	Обжарка кофе
	C1
	2 часа

	B
	Каппинг кофе 
	C1
	2 часа

	C
	POS-система 
	C1
	1 часа

	D
	Эспрессо-машина 
	C1
	1 час

	E
	Латте-арт 
	С1
	1 час

	F
	Альтернативные методы заваривания кофе
	С2
	2 часа

	G
	Чайный мастер 
	С2
	2 часа

	H
	Наставничество
	С2
	2 часа




Модуль A: Обжарка кофе 
Конкурсант выполняет следующие действия:
· Знакомство с кофейными зернами (Приложение 1 – перечень кофейных зерен для обжарки) – 15 минут;
· Анализ кофейного зерна для обжарки моносорта и занесение данных в лист по грейдингу зеленого зерна (Приложение 12) – 45 минут;
· Обжарка 2 партий моносорта кофейного зерна (Одна партия для приготовления кофе в эспрессо-машине и другая – для приготовления кофе альтернативными способами). Конкурсант должен предоставить 2 подноса с обжаренными кофейными зернами (один для приготовления кофе в эспрессо-машине, другой – для приготовления кофе альтернативнымиспособами) – 1 час

Модуль В: Каппинг кофе 
Конкурсант выполняет следующие действия:
· Подготовка рабочего места для идентификации сорта кофе. (Помол кофейных зерен для конкурсантов проводят волонтеры) – 15 минут;
· Заваривание и идентификация сорта кофе. Внесение результатов в бланк (Приложение 2 - Бланк для заполнения конкурсантами задания «Идентификация сорта кофе») – 20 минут;
· Подготовка рабочего места для проведения каппинга 5 моносортов для альтернативных методов заваривания (сорта кофе представлены в Приложение 1) – 10 минут;
· Проведение каппинга для экспертов с презентацией кофе моносортов для альтернативных методов заваривания (конкурсант предоставляет 5 чашек для альтернативных методов заваривания) – 30 минут;
· Подготовка рабочего места для идентификации степени обжарки (помол кофейных зерен для конкурсантов проводят волонтеры) – 15 минут;
· Заваривание и идентификация степени обжарки кофейного зерна. (Сорт кофе для идентификации степени обжарки кофейного зерна будет известен в день С-1). Внесение результатов в бланк (Приложение 3 - Бланк для заполнения конкурсантами задания «Идентификация степени обжарки кофейного зерна»)– 20 минут;

Модуль C: POS-система
Конкурсант выполняет следующие действия:
· Добавление категорий реализуемой продукции в POS терминал;
· Добавление категорий ингредиентов и самих ингредиентов в POS терминал с указанием единицы измерения, возможных потерь;
· Занесение технологических карт в панель администратора в POS терминал на все позиции, реализуемые на предприятии;
· Добавление поставок в панель администратора в POS терминале и ингредиентов на склад на каждую позицию, реализуемую на предприятии;
Каждый напиток, приготовленный в других модулях, пробивается через POS-терминал, вместе с напитком выдается фискальный чек

Модуль D: Эспрессо-машина 
Конкурсант выполняет следующие действия:
· Жеребьевка сортов кофе для дальнейшей работы. Подготовка рабочего места. Количество продуктов ограничено, конкурсанту выдается 250 гр. Кофе и 2л. молока на весь модуль – 10 минут;
· Настройка помола и Приготовление классических кофейных напитков: 3 порции эспрессо; 3 порции одинаковых молочных напитков с нанесением рисунка на свой выбор либо классическим белым пятном. Презентация кофейных напитков. (При приготовлении молочных напитков, конкурсант использует порцию эспрессо/либо двойную порцию эспрессо, но при отдаче называет напиток, который отдает экспертам на пробу, объем одного молочного напитка не должен превышать 240 мл). При отдаче каждого эспрессо, конкурсант также подает стакан фильтрованной воды (1 стакан на 1 эспрессо) – 30 минут;
· Уборка рабочего места – 20 минут;

Модуль E: Латте-арт 
Конкурсант выполняет следующие действия:
· Подготовка рабочего места, настройка помола. (Конкурсанты работают с кофе из модуля D, при жеребьевке сорта кофе). Количество продуктов ограничено: конкурсанту выдается 250 гр. Кофе и 2л. Молока на весь модуль – 15 минут;
· Приготовление 3 одинаковых порций кофейного напитка с молоком свободным вливанием с нанесением рисунка на свой выбор («сердце», «тюльпан», «розетта») и презентация кофейного напитка. Конкурсант должен отдать молочный напиток объемом не более 240 мл. – 20 минут;
· Подготовка рабочего места, настройка помола (Конкурсанты работают с кофе из модуля D, при жеребьевке сорта кофе). Приготовление  кофейного напитка и нанесение на его поверхности рисунка комбинированным методом (Приложение 4 - рисунок для демонстрации рисунка комбинированным методом). Количество попыток не ограничено, но влияет на экспертную оценку – 10 минут;
Уборка рабочего места – 15 минут; 

Модуль F: Альтернативные методы заваривания кофе 
Конкурсант выполняет следующие действия:
· Жеребьевка методов приготовления кофе альтернативными методами (каждый конкурсант вытягивает 1 метод для приготовления иммерсионным способом и 1 метод для приготовления способом пуровер). Подготовка рабочего места обязательной подачи кофе – 10 минут;
· Приготовление 2 видов кофе различными методами (Приложение 5 – перечень альтернативных методов заваривания кофе: 1 метод – приготовление кофе иммерсионным способом и сервис напитка; 2 метод – приготовление кофе пуровером и сервис напитка; Презентация кофейных напитков. Конкурсанты работают с партией кофе моносорта (черный ящик – определяется в день С-1). Конкурсанты работают одновременно на своих рабочих местах. Количество продуктов ограничено: конкурсанту выдается 250 гр. Кофе. Объем напитка приготовленного каждым из методов должен быть 250-300 мл. Время, отведенное на выполнение обязательной подачи кофе ограничено, конкурсанты приступают к приготовлению одновременно – 15 минут;
· Уборка рабочего места – 5 минут;
· Подготовка рабочего места для произвольной подачи кофе (сорт кофе конкурсант выбирает самостоятельно из представленного на конкурсной площадке (Приложение 1) – 10 минут на 1 конкурсанта;
· Приготовление кофе любым методом на усмотрение конкурсанта (Приложение 5 – перечень альтернативных методов заваривания кофе). Во время работы Конкурсант может вести диалог с экспертами и презентовать свой напиток. Выступления конкурсантов происходит поочередно согласно нумерации по жеребьевке, проведенной в подготовительный день С-1 – 15 минут на 1 конкурсанта;
· Уборка рабочего места – 5 минут на 1 конкурсанта.

Модуль G: Чайный мастер 
Конкурсант выполняет следующие действия:
· Подготовка рабочего места для идентификации сорта чая – 10 минут;
· Идентификация сортов чая. Внесение результатов в бланк (Приложение 7 - Бланк для заполнения конкурсантами задания «Идентификация сорта чая»). Конкурсант самостоятельно производит процедуру заваривания чая при температуре 95-98 °C из расчета 2.8 гр. Чая на 140 мл воды – 20 минут;
· Подготовка рабочего места для идентификации компонентов многокомпонентного чая (Компоненты многокомпонентного чая определяются экспертами до начала проведения задания в тайне от конкурсантов методом слепой жеребьевки (Приложение 9). Один компонент напитка должен быть одним из сортов чая (Приложение 6)) – 20 минут;
· Идентификация компонентов многокомпонентного чая. Внесение результатов в бланк (Приложение 8 - Бланк для заполнения конкурсантами задания «Идентификация компонентов многокомпонентного чая») – 20 минут;
· Жеребьевка вида чая для приготовления. Подготовка рабочего места для приготовления чайника чая на 4 порции по классической методике приготовления чая – 15 минут;
· Приготовление чайника чая на 4 порции по классической методике приготовления данного вида чая Гунфуча (черный ящик – определяется в день С-1) и презентация чайных напитков – 20 минут; 
· Уборка рабочего места – 15 минут

[bookmark: _Toc379539626]Модуль H: Наставничество
Конкурсант выполняет следующие действия:
· Представление стажеров конкурсантам – 5 минут;
· Общение конкурсант/стажер: знакомство, налаживание контакта, анализ способностей стажера, подготовка к работе стажера (выдача униформы) – 10 минут;
· Составление плана для проведения обучения согласно заданию, определенному методом жеребьевки (Приложение 10 – список возможных заданий для обучения стажера). План составляется согласно шаблону (Приложения 11 - шаблон плана для проведения обучения) – 20 минут;
· Знакомство стажера с планом проведения обучения – 10 минут;
· Подготовка рабочего места для проведения образовательного процесса – 15 минут;
· Осуществление образовательного процесса. Образовательный процесс осуществляется согласно стандартам выполнения самих заданий модулей компетенции «Мастерство приготовления кофе и чая» и должен содержать следующую структуру – 60 минут:
· Объяснение теоретической базы для выполнения задания;
· Демонстрация примера выполнения задания;
· Выполнение задания стажером под контролем конкурсанта;
· Анализ и корректировка ошибок при выполнении задания;
· Оценка результата и подведение итогов выполнения задания.
Экспертами не оценивается результат деятельности стажера, во внимание принимается только работа конкурсанта.



5. [bookmark: _Toc66870135]Критерии оценки
Таблица 2.
	Критерий
	Баллы

	
	Судейские аспекты
	Объективные аспекты
	Общая оценка

	A
	Обжарка кофе 
	5
	7
	12

	B
	Каппинг кофе 
	4,5
	5,5
	10

	C
	POS система 
	6
	4
	10

	D
	Эспрессо-машина 
	4
	9,5
	13,5

	E
	Латте-арт 
	4
	9,5
	13,5

	F
	Альтернативные методы заваривания кофе 
	5,5
	7,5
	13

	G
	Чайный мастер 
	5
	9
	14

	H
	Наставничество 
	4,5
	9,5
	14

	Итого
	39,5
	60,5
	100
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Приложение 1.
Перечень кофейных зерен 

	Отобранные сорта кофе

	Наименование 
	Вид кофе
	Страна
	Регион
	Обработка

	Под эспрессо

	Бразилия Серрадо
	Арабика
	Бразилия
	Серрадо
	Натуральная

	Колумбия Андино
	Арабика
	Колумбия
	Киндио
	Мытая

	Гватемала Coban SHB
	Арабика
	Гватемала
	Кобан
	Мытая

	Гондурас Сан Маркос
	Арабика
	Гондурас
	Копан, Окотопеке
	Мытая

	Эфиопия Иргачиффе
	Арабика
	Эфиопия
	Иргачиффе
	Мытая

	Под Альтернативные методы заваривания

	Кения Кихару
	Арабика
	Кения
	округ Муранга, Кихару
	Мытая, Ручной сбор

	Эфиопия Бонго Форест
	Арабика
	Эфиопия
	Каффа
	Натуральная, Ручной сбор

	Колумбия Вилла Мария микролот
	Арабика
	Колумбия
	Кальдас
	Натуральная, Ручной сбор

	Гватемала Антигуа
	Арабика
	Гватемала
	Антигуа
	Мытая

	Руанда Мутетели
	Арабика
	Руанда
	Ньярусиза
	Мытая





Приложение 2.
Бланк для заполнения конкурсантами 
задания «Идентификация сорта кофе»
ФИО/подпись и № конкурсанта
________________/_____________
 (
№
)


Задание: Необходимо указать сорт кофе под соответствующим номером 

Сорт кофе
1. ____________________________________________________________

1. _____________________________________________________________

1. _____________________________________________________________

1. _____________________________________________________________

1. _____________________________________________________________


Приложение 3.
Бланк для заполнения конкурсантами 
задания «Идентификация степени 
обжарки кофейного зерна»
ФИО/подпись и № конкурсанта
________________/_____________
 (
№
)


Задание: Необходимо указать степень обжарки кофейного зерна под соответствующим номером согласно профессиональной классификации степеней обжарки

Степени обжарки кофейного зерна
1. _____________________________________________________________
1. _____________________________________________________________
1. _____________________________________________________________
1. _____________________________________________________________
1. _____________________________________________________________
1. _____________________________________________________________

Приложение 4.
Рисунок для демонстрации рисунка комбиниованным методом
модуля E: Латте-арт
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Приложение 5.
перечень альтернативных методов заваривания кофе для
Модуля F: Альтернативные методы заваривания кофе

	Иммерсия
	Пуровер

	

Аэропресс 


Френч-пресс


Клевер



	

V-60


Кемекс








Приложение 6.
Перечень видов и сортов чая для
модуля G: Чайный мастер

	6 отобранных сортов чая для чемпионата

	
Зеленый чай: Сенча

Желтый чай: Цзюнь Шань Инь Чжэнь

Белый чай: Бай Лун Чжу

Улун: Най Сян

Красный чай: Дянь Хунь

Шу Пуэр: «Дворцовый» из провинции Юньнань






Приложение 7.
Бланк для заполнения конкурсантами задания 
«Идентификация сорта чая»

ФИО/подпись и № конкурсанта
________________/_____________
 (
№
)



Задание: Необходимо указать сорт чая под соответствующим номером 

Сорт чая

1. _____________________________________________________________

1. _____________________________________________________________

1. _____________________________________________________________

1. _____________________________________________________________

1. _____________________________________________________________

1. _____________________________________________________________
Приложение 8.
Бланк для заполнения конкурсантами задания 
«Идентификация компонентов «многокомпонентного чая»

ФИО/подпись и № конкурсанта
________________/_____________
 (
№
)



Задание: Необходимо указать компоненты чая
Компоненты чая
1. _____________________________________________________________

1. _____________________________________________________________

1. _____________________________________________________________

1. _____________________________________________________________

1. _____________________________________________________________


Приложение 9.
Список возможных компонентов для многокомпонентного чая

	№ п/п
	Наименование ингредиентов

	1. 
	Лайм

	1. 
	Апельсин

	1. 
	Корица

	1. 
	Гвоздика

	1. 
	Кардамон

	1. 
	Пюре облепиха

	1. 
	Пюре малина

	1. 
	Сироп Карамель

	1. 
	Мята свежая

	1. 
	Тимьян свежий





Приложение 10.
перечень заданий образовательного процесса
Модуля H: Наставничество
	Модуль
	Задание

	Модуль A: Обжарка кофе (Coffee Roasting)
	Обжарка одной партии кофейных зерен для приготовления кофе в эспрессо-машине

	Модуль B: Каппинг кофе (Coffee Cupping)
	Проведение каппинга для судей с презентацией кофе (3  чашки разных сортов кофе)

	Модуль C: POS-система (POS-System)
	Добавление категорий реализуемой продукции в POS терминал согласно концепции предприятия

	Модуль D: Эспрессо-машина (Espresso machine)
	Настройка помола в электрической кофемолке для приготовления эспрессо

	Модуль E: Латте-арт (Latte-art)
	Нанесение базового элемента Латте-арт – «Сердце»

	Модуль F: Альтернативные методы заваривания кофе (Coffee Brewing)
	Приготовление кофе в Аэропрессе

	Модуль G: Чайный мастер (Tea master)
	Приготовление чая по классической методике Гунфуча в количестве 4 порций




Приложение 11.
Шаблон плана для проведения обучения
Модуля H: Наставничество

ФИО/подпись и № конкурсанта
________________/_____________
 (
№
)


	Задание
	


	Цель/цели
	


	Задачи для достижения цели
	

	Необходимое техническое и материальное оснащение
	

	1 этап обучения: основные моменты и
Необходимое время
	

	2 этап обучения: основные моменты и
Необходимое время
	

	3 этап обучения: основные моменты и
Необходимое время
	

	4 этап обучения: основные моменты и
Необходимое время
	

	5 этап обучения: основные моменты и
Необходимое время
	

	Выводы
	



Приложение 12.
Лист по грейдингу зеленого зерна для
модуля А: Обжарка кофе 

ФИО/подпись и № конкурсанта
________________/_____________
 (
№
)



	Критерии
	Показатели

	Цвет кофе
	

	Влажность, в процентах с точностью до 0,00%
	

	Плотность, вес зеленого зерна в объеме 250 мл (выровненного)
	

	Запах: 
	

	Размер скрина, вес в граммах для 3 сит, на которых осталось наибольшее количество зерна
	
	
	

	
	
	
	

	Дефекты
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