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ТЕХНИЧЕСКОЕ ОПИСАНИЕ КОМПЕТЕНЦИИ
«Мастерство приготовления кофе и чая»



Автономная некоммерческая организация "Агентство развития профессионального мастерства (Ворлдскиллс Россия)» (далее WSR) в соответствии с уставом организации и правилами проведения конкурсов установила нижеизложенные необходимые требования владения этим профессиональным навыком для участия в соревнованиях по компетенции.
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[bookmark: _Toc76992159]1.1. НАЗВАНИЕ И ОПИСАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ КОМПЕТЕНЦИИ
1.1.1	Название профессиональной компетенции: «Мастерство приготовления кофе и чая»
1.1.2	Описание профессиональной компетенции.
Кофе как напиток появился в Эфиопии больше тысячи лет назад. В Европе он стал известен только в 17 веке, а до Азии дошел в 18–19 веках. Однако именно сейчас, начиная с конца 20 века в европейских и азиатских странах кофейная культура начала развиваться быстрее, чем когда-либо. При производстве кофе важное место занимают такие процессы как: анализ зеленых зерен, обжарка зерен, анализ обжаренного кофейного зерна, помол и приготовление путем заваривания. В связи с чем появились такие профессии, вовлеченные в процесс производства, как бариста, обжарщик кофе, и кап-тестер.  
В 1980 г. профессия бариста начала интенсивно распространяться во всем мире и смогла полноценно отделиться от барной культуры, стать самостоятельной профессиональной деятельностью со своими особенностями и тонкостями, которая с каждым днем все больше и больше развивается и порой, в своем многообразии затмевает остальные культуры пищевой промышленности. Бариста - это профессионал в индустрии кофе, а с недавних пор и чая. Являясь виртуозами своего дела, они посвящают этому всю свою жизнь. Знания бариста базируются на истории кофе, всем сортовом многообразии, степенях обжарки зерен, мест произрастания кофейных деревьев. Помимо всего прочего, поскольку кофейная индустрия стремительно развивается с каждым днем,  и кофейный пояс Земли расширяется и уплотняется, появляется все больше сортового многообразия кофе. В связи с этим, профессии, связанные с производством этого напитка становятся все более актуальными в условиях современного мира, а самое главное, требуют от работников в индустрии кофе исключительных знаний обо всех тонкостях приготовления этого напитка. В Италии существуют целые родственные кланы при производстве кофе - их коллективный профессионализм в этом деле вызывает не только гордость за их дело, но и порой зависть.
В последнее десятилетие, помимо индустрии кофе, начинает набирать обороты и индустрия чая,  в связи с тесными взаимоотношениями со странами Азии. Участь углубляться во все это многообразие чайной культуры также взяли на себя бариста и титестеры, и сегодня могут по праву называться также и «чайными мастерами». Они способны по вкусу, запаху и внешнему виду безошибочно определить не только сорт чая и место, где он был выращен, но и сезон сбора, а также способ его хранения и переработки. Кроме того, бариста отлично разбираются не только в классических чаях, но и по всем правилам заварят мате, каркаде и ройбуш.
Особая роль в профессии бариста отводится коммуникативным навыкам при общении с гостями и сотрудниками. Быть высококлассным продавцом и наставником с углубленными знаниями в психологии общения в современных реалиях является очень важным при выстраивании с гостями и стажерами долгосрочных отношения. «Продать» желание прийти второй раз, третий... и сделать гостя постоянным высоко ценится в сфере услуг, поскольку бариста - это профессионал, который призван приобщать людей к кофейной и чайной культуре. 
Бариста своими корнями уходит в такие профессии как официант и бармен, поэтому значительная часть описания трудовых функций, навыков, знаний и умений может быть применена из профессионального стандарта 33.013 Официант/бармен.
Обжарщик кофе - это специалист по обжарке зерен кофе. В ходе своей профессиональной деятельности он оценивает физическое состояние кофе: определяет дефекты и сортирует их; определяет обработку зерна: это помогает в построении профилей, анализе температуры загрузки, продолжительности обжарки и т.д.; знает терруарные особенности произрастания кофе; работает с разным типом оборудования, чтобы вне зависимости от времени года, внешних условий, он мог производить стабильный продукт; обладает навыками оценки свежеобжаренного кофе, умеет правильно и объективно заполнять протокол по оценке; ведет учёт профилей и их коррекцию в зависимости от типов кофе, урожайности и сезонности.
Кап-тестеры имеют талант профессиональных дегустаторов (своего рода кофейные и чайные сомелье), они обязаны обладать способностью чувствовать мельчайшие оттенки вкуса и невероятным умением улавливать ароматы. Эта профессия появилась ещё в конце 19 века, дело в том, что очень трудно вырастить качественное зерно, так как на него оказывает влияние очень много факторов: климатические условия, качество почвы, правильный сбор ягод, к тому же после сбора зерно проходит много ступеней, где может подвергнуться опасности, если попадёт в руки непрофессионалов. На основании этих знаний владельцы кофейных компаний сделали вывод, что приобретать зерно, не проверив его качество и не оценив вкусовой профиль, нельзя. Поэтому стало развиваться такое направление как каппинг. Кап-тестеры обладают обширной информацией о вкусе кофе и чая, различают большое количество оттенков и могут определить по вкусу страну, регион и даже плантацию, на которой был выращен данный сорт. У них очень развиты вкусовые рецепторы и обоняние, которые капперы вырабатывают на протяжении всей своей жизни. Для того чтобы сохранить свои рецепторы чувствительными, кофейные и чайные дегустаторы отказываются от употребления крепких алкогольных напитков, сигарет, острой пищи и использования парфюмерии. Данная профессия среди “дегустационных’’ является одной из самых сложных, так как тонкие оттенки кофе и чая очень трудно уловить, а также дегустаторы пробуют за день около 100 чашек бодрящего напитка.
Одним из важных критериев работы в индустрии кофе является знание и умение работы на профессиональном оборудовании. Обладая знаниями об особенностях того или иного сорта необходимо грамотно подобрать оборудование и инвентарь, чтобы подчеркнуть все особенности конкретного напитка.
Помимо знания технологии приготовления кофейных и чайных напитков, необходимо обладать знаниями санитарно-гигиенических норм в местах общественного питания, а также навыками виртуозного оформления самих кофейных напитков авторским рисунком на пенке, что является бесспорным признаком мастерства. Умение вырисовывать четкие сюжеты (Латте-Арт) не оставит равнодушным ни одного гостя.
[bookmark: _Toc76992160]1.2. ВАЖНОСТЬ И ЗНАЧЕНИЕ НАСТОЯЩЕГО ДОКУМЕНТА
Документ содержит информацию о стандартах, которые предъявляются участникам для возможности участия в соревнованиях, а также принципы, методы и процедуры, которые регулируют соревнования. При этом WSR признаёт авторское право WorldSkills International (WSI). WSR также признаёт права интеллектуальной собственности WSI в отношении принципов, методов и процедур оценки.
Каждый участник должен знать и понимать данное Техническое описание.
[bookmark: _Toc76992161]1.3. АССОЦИИРОВАННЫЕ ДОКУМЕНТЫ
Поскольку данное Техническое описание содержит лишь информацию, относящуюся к соответствующей профессиональной компетенции, его необходимо использовать совместно со следующими документами:
· WSR, Регламент проведения чемпионата;
· WSR, онлайн-ресурсы, указанные в данном документе.
· WSR, политика и нормативные положения
· Инструкция по охране труда и технике безопасности по компетенции
[bookmark: _Toc76992162]2. СПЕЦИФИКАЦИЯ СТАНДАРТА WORLDSKILLS (WSSS)
[bookmark: _Toc76992163]2.1. ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ О СПЕЦИФИКАЦИИ СТАНДАРТОВ WORLDSKILLS (WSSS)
WSSS определяет знание, понимание и конкретные компетенции, которые лежат в основе лучших международных практик технического и профессионального уровня выполнения работы. Она должна отражать коллективное общее понимание того, что соответствующая рабочая специальность или профессия представляет для промышленности и бизнеса.
Целью соревнования по компетенции является демонстрация лучших международных практик, как описано в WSSS и в той степени, в которой они могут быть реализованы. Таким образом, WSSS является руководством по необходимому обучению и подготовке для соревнований по компетенции.
В соревнованиях по компетенции проверка знаний и понимания осуществляется посредством оценки выполнения практической работы. Отдельных теоретических тестов на знание и понимание не предусмотрено.
WSSS разделена на четкие разделы с номерами и заголовками.
Каждому разделу назначен процент относительной важности в рамках WSSS. Сумма всех процентов относительной важности составляет 100.
В схеме выставления оценок и конкурсном задании оцениваются только те компетенции, которые изложены в WSSS. Они должны отражать WSSS настолько всесторонне, насколько допускают ограничения соревнования по компетенции.
Схема выставления оценок и конкурсное задание будут отражать распределение оценок в рамках WSSS в максимально возможной степени. Допускаются колебания в пределах 5% при условии, что они не исказят весовые коэффициенты, заданные условиями WSSS.


	Раздел
	Важность
(%)

	1
	Организация рабочего процесса и безопасность
	10

	
	Специалист должен знать и понимать:
· Правила техники безопасности, нормы по охране труда и правила противопожарной защиты при работе на профессиональном оборудовании;
· Принципы безопасной работы с различными ингредиентами и профессиональным инвентарем;
· Принципы экологической безопасности при работе с пищевыми продуктами и пищевыми отходами;
· Правила надлежащего использования средств индивидуальной защиты, а также правильного ухода за ними;
· Основные принципы планирования работы, способы выстраивания эффективной работы и распределения рабочего времени;
· Важность поддержания рабочего места в чистоте и порядке;
· Законодательство и принятые нормы, касающиеся приготовления и подачи напитков;
· 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;
· Технологическую документацию, необходимую для определения органолептических показателей;
· Технологическую документацию, используемую на предприятиях общественного питания;
· Принципы организации рабочего пространства при работе с программным обеспечением (ПО) и системами автоматизации на предприятиях общественного питания
	

	
	Специалист должен уметь:
· Выполнять требования правила техники безопасности, нормы по охране труда и правила противопожарной защиты при работе на профессиональном оборудовании с использованием различного инвентаря;
· Соблюдать принципы безопасной работы с различными ингредиентами и профессиональным инвентарем;
· Работать с соблюдением норм гигиены и нормативных актов, регулирующих хранение, обработку, приготовление и обслуживание (HACCP);
· Подготавливать рабочее место согласно требованиям техники безопасности, охраны труда;
· Организовывать рабочее место для максимально эффективной работы;
· Эффективно распоряжаться временем;
· Обеспечивать чистоту всех рабочих зон в соответствии с правилами санитарии и гигиены;
· Хранить все товары с соблюдением требований безопасности и гигиены;
· Использовать спецодежду при работе на профессиональном оборудовании;
· Проводить инструктаж по технике безопасности и охране труда на предприятиях общественного питания;
· Демонстрировать личную заинтересованность в профессиональном росте, ответственность за собственное непрерывное профессиональное развитие;
	

	2
	Коммуникация
	10

	
	Специалист должен знать и понимать:
· Этику в отрасли общественного питания;
· Важность общего впечатления гостей от посещения кофейни; 
· Специфику и порядок выстраивания диалога с гостями при  проведении чайных и кофейных церемоний;
· Важность психологии общения при работе с гостями и коллегами;
· Правила проведения ассоциации между полученными ощущениями и их словесным выражением;
· Принципы консультативного характера общения;
· Порядок обслуживания гостей в индустрии общественного питания;
· Основы делового характера общения;
	

	
	Специалист должен уметь:
· Грамотно выстраивать и вести диалог с гостями для выстраивания доверительного характера общения и благоприятных торговых отношений;
· На основе собственных познаний и с учетом пожеланий гостя помогать с выбором напитка;
· Эффективно общаться с гостями с учетом их требований и пожеланий;
· Проявлять вежливость и обходительность при общении с гостями;
· Расставлять приоритеты, особенно при обслуживании нескольких гостей;
· Эффективно взаимодействовать с гостями, которые испытывают затруднения или настроены на конфликт;
· Эффективно общаться с гостями с учетом их требований и обстановки;
· Эффективно взаимодействовать с гостями и коллегами, которые испытывают трудности в общении
· Замечать любые особые потребности гостей и реагировать на них;
· Всегда поступать честно и этично в отношении гостей, коллег и работодателя;
· Решать любые конфликтные ситуации с гостями и коллегами;
· Выстраивать доверительные отношения с гостями и коллегами;
· Формировать спрос на услуги общественного питания, стимулировать их сбыт;
· Выбирать уровень коммуникаций и взаимоотношений для общения с каждым гостем и коллегами;
	

	3
	Аналитика и ценообразование
	5

	
	Специалист должен знать и понимать:
· Разные типы предприятий общественного питания и стили обслуживания, которые в них используются;
· Важность разработки меню и карты напитков в интересах коммерческой деятельности;
· Принципы и правила разработки меню и карты напитков;
· Сезонность продуктов и ее влияние на их стоимость;
· Способы расчёта купажей кофе и чая;
· Важность увеличения объемов продаж;
· Ценовую и сбытовую политику;
· Различные виды услуг общественного питания
	

	
	Специалист должен уметь:
· Использовать нормативно-технологическую документацию при составлении меню и реализации его позиций; 
· Производить математические расчеты и проводить округление;
· Проводить аудит и срез знаний;
· Выявлять конкурентную среду в сфере общественного питания и определять конкурентоспособность предприятия;
· Анализировать эффективность обслуживания гостей;
· Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания;
· Проводить анализ продаж за день, месяц, год;
· Контролировать качество выполнения заказов;
	

	4
	Контроль качества и свойства продукции
	15

	
	Специалист должен знать и понимать:
· Зависимость методов обработки, сорта, вида, фильтрации, способа заваривания и дополнительных пищевых продуктов на вкусовые особенности чая;
· Зависимость методов обработки, сорта, вида, степени помола, вида обжарки, темпинга, экстракции, способы заваривания и дополнительных пищевых продуктов на вкусовые особенности кофейного напитка;
· Правила отбора проб для проведения дегустации;
· Правила дегустации и проведения каппинга;
· Правила работы с колесом вкусов и ароматов кофе SCA;
· Правила работы с колесом вкусов и ароматов чая;
· Подробную информацию о кофе, включая сорт, вид, страну и регион происхождения, все этапы и особенности производства, урожай, характеристику;
· Подробную информацию о чае, включая сорт, вид, страну и регион происхождения, все этапы и особенности производства, урожай, характеристику;
· Свойства и виды ингредиентов, используемых для приготовления напитков;
· Сущность и значение экстракции и влияния ее на вкус напитка;
· Важность и принципы выбора молока и молочных продуктов;
· Условия хранения молока и молочных продуктов;
· Способы утилизации пищевых и непищевых отходов
	

	
	Специалист должен уметь:
· Надлежащим образом обращаться с пищевыми продуктами;
· Рационально использовать продукты и расходные материалы;
· Производить оценку зеленого и жаренного кофейного зерна и определять дефекты обжарки кофейного зерна;
· Производить оценку сухих чайных листьев и заваренного чая из различных сортов;
· Разбираться в Specialty coffee согласно SCA;
· Правильно пользоваться шкалой SCA;
· Проводить органолептическую оценку сортов кофе и чая;
· Правильно заполнять дегустационный лист;
· Работать с колесом вкусов и ароматов кофе;
· Работать с колесом вкусов и ароматов чая;
· Проводить технологические операции с учетом технологии приготовления кофе и чая;
· Выбирать молоко и молочные продукты в зависимости от предпочтений гостя, техники взбивания, метода приготовления напитка и техники нанесения рисунка;
· Контролировать качество материалов, сырья, готовой продукции;
· Утилизировать пищевые и непищевые отходы;
	

	5
	Презентация и творчество
	10

	
	Специалист должен знать и понимать:
· Принципы оформления, сервировки и презентации различных напитков;
· Тенденции и модные течения в продаже и сервировке напитков;
· Технику и стили сервировки напитков;
· Принципы нанесения рисунка молоком на поверхности напитка с применением различных техник (метод гравировки, питчинг, этчинг);
· Структуру рисунка и основы композиции при нанесении рисунка на поверхности напитка;
· Принципы выступления при презентации напитка;
· Принципы комбинирования различных пищевых продуктов при разработке новых рецептур;
· Важность атмосферы кофейни для формирования общего впечатления от посещения
	

	
	Специалист должен уметь:
· Обеспечивать гармоничное сочетание продуктов, методов приготовления и оформления;
· Обеспечивать привлекательную презентацию напитка для создания более ярких положительных впечатлений у гостя;
· Разрабатывать собственную рецептуру при приготовлении авторских напитков;
· Подбирать способы заваривания для приготовления различного ассортимента напитков на предприятиях общественного питания;
· Применять различные техники нанесения рисунка на поверхности напитка при помощи молока, молочных продуктов и других пищевых продуктов в зависимости от напитка;
· Выполнять задания с  креативностью, творческим подходом при нанесении рисунка на поверхности напитка;
· Презентовать классические и авторские напитки с учетом их особенностей;
· Грамотно описывать вкусовые и ароматические свойства кофе и чая
	

	6
	Оборудование и инвентарь
	15

	
	Специалист должен знать и понимать:
· Устройство, назначение, принцип действия и правила эксплуатации ростеров для обжарки кофейных зерен;
· Устройство, назначение, принцип действия и правила эксплуатации различных видов кофемашин и кофемолок;
· Устройство, назначение, принцип действия и правила эксплуатации оборудования для альтернативного заваривания кофе;
· Устройство, назначение, принцип действия и правила эксплуатации оборудования для приготовления кофе на песке;
· Устройство, назначение, принцип действия и правила эксплуатации инвентаря для приготовления кофе на песке (джезва/ибрик, кофейная ложка, венчик для джезвы/ибрика);
· Устройство, назначение, принцип действия и правила эксплуатации кофейной и чайной посуды (чашки, блюдца, одноразовая посуда, ложки);
· Устройство, назначение, принцип действия и правила эксплуатации инвентаря для приготовления кофе иммерсионными способами заваривания и пуровера;
· Устройство емкостей для хранения пищевых продуктов при производстве кофейных и чайных напитков;
· Принципы работы на оборудовании с применением систем автоматизации рабочего процесса на предприятиях общественного питания;
· Перечень посуды, для сервировки напитков;
· Принципы ухода за профессиональным оборудованием, инвентарем и посудой в кофейне;
· Важность и принципы подготовки соответствующего оборудования и инвентаря для вспенивания молока и молочных продуктов
	

	
	Специалист должен уметь:
· Подбирать, применять, мыть и хранить рабочий инвентарь, используемый при приготовлении кофейных и чайных напитков (питчеры, темперы, шейкеры, воронки, серверы и т.д.);
· Подбирать соответствующее оборудование при приготовлении различных напитков;
· Грамотно и аккуратно обращаться с ростерами для обжарки кофейных зерен в соответствии с инструкцией;
· Грамотно и аккуратно обращаться с кофемашиной и кофемолкой в соответствии с инструкцией;
· Грамотно и аккуратно обращаться с оборудованием и инвентарем для приготовления кофе на песке в соответствии с инструкцией;
· Грамотно и аккуратно обращаться с оборудованием и инвентарем для приготовления кофе альтернативными способами заваривания в соответствии с инструкцией (воронки, прессы, кофемолки, весы, серверы, декантеры, шейкеры);
· Подбирать мерную посуду и инвентарь для приготовления кофейных и чайных напитков согласно рецептуре;
· Снимать и записывать показания приборов, значения объёмов жидкости и массы сухих продуктов при анализе сырья для приготовления кофейных и чайных напитков;
· Снимать и записывать показания приборов, значения объёмов жидкости и массы сухих продуктов при анализе готовых кофейных и чайных напитков;
· Осуществлять правильную экстракцию в зависимости от желаемых показателей вкуса и аромата конечного продукта на различном оборудовании;
· Осуществлять правильную сборку-разборку и настройку оборудования, используемого при приготовлении кофейных и чайных напитков (ростер, кофемашина, кофемолка, чайник для альтернативного заваривания кофе, аппарат для приготовления кофе на песке);
· Контролировать физические показатели оборудования во время работы на нем (температура воды в бойлере кофемашины, давление в помпе кофемашины, давление в пресостате кофемашины, количество воды в бойлерах кофемашине, количество водяного пара в бойлерах кофемашины, скорость циркуляции воздуха в ростере, температура воздуха в барабане ростера, расстояние между жерновами кофемолки, скорость вращения жерновов кофемолки и т.д.);
· Использовать упаковочное оборудование для хранения, транспортировки и реализации кофе и чая
· Выявлять и устранять дефекты на кофейном оборудовании (ростер, кофемашина, кофемолка);
· Работать на новом и современном оборудовании в кофейной и чайной индустрии согласно тенденциям и модным течениям;
· Работать с применением нового и современного инвентаря  в кофейной и чайной индустрии согласно тенденциям и модным течениям;
	

	7
	Технологии обработки продуктов и приготовление напитков
	20

	
	Специалист должен знать и понимать:
· Основные физико-химические свойства, назначение пищевых продуктов;
· Принципы подбора степени помола кофейных зерен в зависимости от дальнейшего способа приготовления напитка;
· Влияние на конечный продукт от различных процессов обработки кофейных ягод и получения кофейных зерен (способы сбора, сушки, ферментации кофейных ягод, способы очистки кофейных ягод от внешней оболочки и получения зеленых кофейных зерен, обжарки, помола кофейного зерна);
· Влияние на конечный продукт от различных процессов обработки чайных кустов и получения чайных листьев (способы сбора, сушки, завяливания, скручивания, жарки, прессования, ферментации чайного листа);
· Понятие темпинга и принципы темперовки;
· Принципы миксологии;
· Важность рецептуры при приготовлении напитков;
· Методы заваривания различных видов, сортов кофе и чая;
· Различные техники взбивания молока и молочных продуктов для получения определенной структуры напитка;
· Различные техники вливания молока в кофейные и чайные напитки для получения определенного напитка согласно рецептуре и желаемого результата;
	

	
	Специалист должен уметь:
· Проводить дегустацию и каппинг напитков из кофе и чая; 
· Использовать пищевые продукты с учетом специфики их физико-химических свойств; 
· Готовить напитки с применением новых технологий;
· Подбирать степень помола кофейных зерен в зависимости от дальнейшего способа заваривания кофе;
· Сочетать ингредиенты для получения требуемого результата;
· Применять различные методы заваривания кофе (с использованием кофемашины, иммерсионные методы заваривания, методы-пуровер);
· Применять различные методы заваривания чая (метод пролива, метод настаивания, с использованием кофемашины);
· Применять различные методы миксологии при приготовлении напитков (билд, шейк, стир, бленд);
· Проводить процессы купажирования кофе и чая;
· Подавать напитки согласно их оптимальной температуре и состоянию;
· Проводить чайные церемонии;
· Проводить процедуры каппинга кофе и чая;
· Осуществлять правильную темперовку для дальнейшего приготовления напитков;
· Проводить процесс экстракции в зависимости от выбранного способа приготовления кофе;
· Применять классическую рецептуру при приготовлении напитков;
· Обрабатывать пищевые продукты в зависимости от вида пищевого продукта и желаемого результата
	

	8
	Программное обеспечение и автоматизированные системы
	10

	
	Специалист должен знать и понимать:
· Последовательность создания профиля в программном обеспечении (ПО) для дальнейшей работы при обжарке кофейных зерен;
· Этапы настройки начальных физических параметров ростера в ПО с учетом используемого сырья для желаемого результата (температура барабана, температура воздуха в барабане, скорость вращения барабана, скорость циркуляции воздуха внутри барабана);
· Способы регулировки физических параметров ростера в ПО в процессе обжарки кофейных зерен;
· Способы создание профилей обжарки кофейных зерен в ПО;
· Влияние временных рамок критических контрольных точек (первый крек, начало развития зерна, этап сушки, начало реакции Майяра, завершение развития зерна) при использовании ПО при обжарке кофейных зерен;
· Применение ПО для просмотра предыдущих профилей обжарки и корректировки данных для моделирования другого результата обжарки кофейного зерна;
· Порядок настройки ПО для автоматического приготовления напитков на кофейном и чайном оборудовании; 
· Принципы работы с POS-системой и фискальным регистратором;
· Порядок программирования рецептуры классических и авторских напитков на кофейном оборудовании;
· Порядок программирования веса, времени помола кофемолки;
· Порядок подключения ПО и автоматизированных систем к кофейному оборудованию (ростеру, кофемашине, кофемолке)
	

	
	Специалист должен уметь:
· Подключать технологическое и торговое оборудование к ПО и системам автоматизации производственного и торгового процесса;
· Создавать профиль при работе с ПО, подключенного к ростеру и POS-системе; 
· Настраивать физические параметры ростера, при помощи ПО до начала обжарки, в процессе и после обжарки кофейных зерен;
· Заносить всю необходимую информацию в базу автоматизированной системы торгового оборудования;
· Заносить всю необходимую информацию в базу автоматизированной системы, подключенной к ростеру;
· Программировать кофемашину и кофемолку для автоматического приготовления кофейных и чайных напитков;
· Контролировать и регулировать технологический процесс обработки продуктов с применением ПО и автоматизированных систем;
· Анализировать результат обработки продуктов при помощи ПО;
· Моделировать ситуации с изменением параметров технологического процесса обжарки кофейных зерен на предыдущих профилях обжарки при помощи ПО;
· Проведение торговых операций с применением автоматизированных систем;
· Ведение клиентской базы с применением ПО;
· Работать с ПО при ведении финансового и складского учету
	

	9
	Преподавание
	5

	
	Специалист должен знать и понимать:
· Принципы ведения образовательной деятельности на предприятиях общественного питания;
· Важность передачи опыта новым сотрудникам на предприятиях общественного питания при помощи наставника;
· Важность оценки деятельности стажера;
· Принципы составления плана обучения для проведения образовательного процесса;
· Важность и необходимость структурирования материала для проведения образовательного процесса;
· Необходимость демонстрации профессиональных навыков при ведении образовательного процесса;
· Различные методы и техники наставничества;
	

	
	Специалист должен уметь:
· Четко формулировать цели и задачи для выполнения задания стажером, в зависимости от специфики самого задания;
· Анализировать деятельность стажера при ведении образовательного процесса;
· Оценивать деятельность стажера во время выполнения задания и по его завершению;
· Подготавливать рабочее место в образовательных целях;
· Составлять план образовательного процесса для  стажера;
· Демонстрировать навыки выполнения технологических операций в образовательных целях;
· Контролировать работу стажера во время образовательного процесса;
· Помогать адаптироваться сотруднику под непривычную ему обстановку;
· Воодушевлять стажера для улучшения результата в профессиональной деятельности;
· Объяснять принципы и правила при работе на кофейном и торговом оборудовании стажеру при ведении образовательного процесса;
· Объяснять принципы и правила работы с пищевыми продуктами;
· Нести ответственность за профессиональную деятельность стажера;
· Структурировать информацию при ведении образовательной деятельности со стажером;
· Вовлекать стажера в технологический процесс;
· Проводить работу над ошибками по окончанию выполнения задания стажером;
· Корректировать работу стажера во время выполнения задания;
· Незамедлительно реагировать на допущенные стажером ошибки;
· Выявлять проблемные места в профессиональной подготовке стажера;
· Развивать позитивное отношение к выполнению задания и работе в целом у стажера;
	

	Всего
	100




[bookmark: _Toc76992164]3. ОЦЕНОЧНАЯ СТРАТЕГИЯ И ТЕХНИЧЕСКИЕ ОСОБЕННОСТИ ОЦЕНКИ
[bookmark: _Toc76992165]3.1. ОСНОВНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ
Стратегия устанавливает принципы и методы, которым должны соответствовать оценка и начисление баллов WSR.
Экспертная оценка лежит в основе соревнований WSR. По этой причине она является предметом постоянного профессионального совершенствования и тщательного исследования. Накопленный опыт в оценке будет определять будущее использование и направление развития основных инструментов оценки, применяемых на соревнованиях WSR: схема выставления оценки, конкурсное задание и информационная система чемпионата (CIS).
Оценка на соревнованиях WSR попадает в одну из двух категорий: измерение и судейское решение. Для обеих категорий оценки использование точных эталонов для сравнения, по которым оценивается каждый аспект, является существенным для гарантии качества.
Схема выставления оценки должна соответствовать процентным показателям в WSSS. Конкурсное задание является средством оценки для соревнования по компетенции, и оно также должно соответствоватьWSSS. Информационная система чемпионата (CIS) обеспечивает своевременную и точную запись оценок, что способствует надлежащей организации соревнований.
Схема выставления оценки в общих чертах является определяющим фактором для процесса разработки Конкурсного задания. В процессе дальнейшей разработки Схема выставления оценки и Конкурсное задание будут разрабатываться и развиваться посредством итеративного процесса для того, чтобы совместно оптимизировать взаимосвязи в рамках WSSS и Стратегии оценки. Они представляются на утверждение Менеджеру компетенции вместе, чтобы демонстрировать их качество и соответствие WSSS.
[bookmark: _Toc76992166]4. СХЕМА ВЫСТАВЛЕНИЯ ОЦЕНКИ
[bookmark: _Toc76992167]4.1. ОБЩИЕ УКАЗАНИЯ
В данном разделе описывается роль и место Схемы выставления оценки, процесс выставления экспертом оценки конкурсанту за выполнение конкурсного задания, а также процедуры и требования к выставлению оценки.
Схема выставления оценки является основным инструментом соревнований WSR, определяя соответствие оценки Конкурсного задания и WSSS. Она предназначена для распределения баллов по каждому оцениваемому аспекту, который может относиться только к одному модулю WSSS.
Отражая весовые коэффициенты, указанные в WSSS, Схема выставления оценок устанавливает параметры разработки Конкурсного задания. В зависимости от природы навыка и требований к его оцениванию может быть полезно изначально разработать Схему выставления оценок более детально, чтобы она послужила руководством к разработке Конкурсного задания. В другом случае разработка Конкурсного задания должна основываться на обобщённой Схеме выставления оценки. Дальнейшая разработка Конкурсного задания сопровождается разработкой аспектов оценки. 
В разделе 2.1 указан максимально допустимый процент отклонения, Схемы выставления оценки Конкурсного задания от долевых соотношений, приведенных в Спецификации стандартов.
Схема выставления оценки и Конкурсное задание могут разрабатываться одним человеком, группой экспертов или сторонним разработчиком. Подробная и окончательная Схема выставления оценки и Конкурсное задание, должны быть утверждены Менеджером компетенции.
[bookmark: _Hlk59449307]Кроме того, всем экспертам предлагается представлять свои предложения по разработке Схем выставления оценки и Конкурсных заданий на форум экспертов и/или на другой ресурс, согласованный Менеджером компетенции и используемый экспертным сообществом компетенции для коммуникации, с обязательным дублированием итоговых решений, принятых на стороннем ресурсе, в раздел компетенции на форуме экспертов, для дальнейшего их рассмотрения Менеджером компетенции.
Во всех случаях полная и утвержденная Менеджером компетенции Схема выставления оценки должна быть введена в информационную систему соревнований (CIS) не менее, чем за два дня до начала соревнований, с использованием стандартной электронной таблицы CIS или других согласованных способов. Главный эксперт является ответственным за данный процесс.
[bookmark: _Toc76992168]4.2. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ
Основные заголовки Схемы выставления оценки являются критериями оценки. В некоторых соревнованиях по компетенции критерии оценки могут совпадать с заголовками разделов в WSSS; в других они могут полностью отличаться. Как правило, бывает от пяти до девяти критериев оценки, при этом количество критериев оценки должно быть не менее трёх. Независимо от того, совпадают ли они с заголовками, Схема выставления оценки должна отражать долевые соотношения, указанные в WSSS.
Критерии оценки создаются лицом (группой лиц), разрабатывающим Схему выставления оценки, которое может по своему усмотрению определять критерии, которые оно сочтет наиболее подходящими для оценки выполнения Конкурсного задания. 
Сводная ведомость оценок, генерируемая CIS, включает перечень критериев оценки.
Количество баллов, назначаемых по каждому критерию, рассчитывается CIS. Это будет общая сумма баллов, присужденных по каждому аспекту в рамках данного критерия оценки.
[bookmark: _Toc76992169]4.3. СУБКРИТЕРИИ
Каждый критерий оценки разделяется на один или более субкритериев. Каждый субкритерий становится заголовком Схемы выставления оценок.
В каждой ведомости оценок (субкритериев) указан конкретный день, в который она будет заполняться.
Каждая ведомость оценок (субкритериев) содержит оцениваемые аспекты, подлежащие оценке. Для каждого вида оценки имеется специальная ведомость оценок.
[bookmark: _Toc76992170]4.4. АСПЕКТЫ
Каждый аспект подробно описывает один из оцениваемых показателей, а также возможные оценки или инструкции по выставлению оценок. 
В ведомости оценок подробно перечисляется каждый аспект, по которому выставляется отметка, вместе с назначенным для его оценки количеством баллов.
Сумма баллов, присуждаемых по каждому аспекту, должна попадать в диапазон баллов, определенных для каждого раздела компетенции в WSSS. Она будет отображаться в таблице распределения баллов CIS, в следующем формате:
	Критерий
	Итого баллов за раздел WSSS

	Разделы Спецификации стандарта WS (WSSS)
	
	A
	B
	C
	D
	E
	F
	G
	H
	

	
	1
	2,5
	1
	0,5
	1,5
	1,5
	1
	1
	1
	10

	
	2
	0
	0
	0
	1
	1
	2
	2
	4
	10

	
	3
	0
	0
	3
	0
	0
	0
	0
	2
	5

	
	4
	3
	3
	0,5
	1,5
	1,5
	2
	2,5
	1
	15

	
	5
	0
	1,5
	0
	1,5
	3
	2
	2
	0
	10

	
	6
	3,5
	1
	0,5
	3
	2
	2
	2
	1
	15

	
	7
	1
	3
	0
	4
	4
	4
	4
	0
	20

	
	8
	2
	0
	5,5
	1
	0,5
	0
	0
	1
	10

	
	9
	0
	0,5
	0
	0
	0
	0
	0,5
	4
	5

	Итого баллов за критерий
	12
	10
	10
	13,5
	13,5
	13
	14
	14
	100


[bookmark: _Toc76992171]Данная таблица применима ко всем линейкам чемпионатов Worldskills по компетенции.
4.5. МНЕНИЕ СУДЕЙ (СУДЕЙСКАЯ ОЦЕНКА)
При принятии решения используется шкала 0–3. Для четкого и последовательного применения шкалы судейское решение должно приниматься с учетом:
· эталонов для сравнения (критериев) для подробного руководства по каждому аспекту
· шкалы 0–3, где:
· 0: исполнение не соответствует отраслевому стандарту;
· 1: исполнение соответствует отраслевому стандарту;
· 2: исполнение соответствует отраслевому стандарту и в некоторых отношениях превосходит его;
· 3: исполнение полностью превосходит отраслевой стандарт и оценивается как отличное
Каждый аспект оценивают три эксперта, каждый эксперт должен произвести оценку, после чего происходит сравнение выставленных оценок. В случае расхождения оценок экспертов более чем на 1 балл, экспертам необходимо вынести оценку данного аспекта на обсуждение и устранить расхождение.
[bookmark: _Toc76992172]4.6.ИЗМЕРИМАЯ ОЦЕНКА
Оценка каждого аспекта осуществляется тремя экспертами. Если не указано иное, будет присуждена только максимальная оценка или ноль баллов. Если в рамках какого-либо аспекта возможно присуждение оценок ниже максимальной, это описывается в Схеме оценки с указанием измеримых параметров.
[bookmark: _Toc76992173]4.7. ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ИЗМЕРИМЫХ И СУДЕЙСКИХ ОЦЕНОК
Окончательное понимание по измеримым и судейским оценкам будет доступно, когда утверждена Схема оценки и Конкурсное задание. Приведенная таблица содержит приблизительную информацию и служит для разработки Оценочной схемы и Конкурсного задания.
	Критерий
	Баллы

	
	Судейские аспекты
	Объективные аспекты
	Всего

	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

	Всего
	39,5
	60,5
	100


Данная таблица применима ко всем линейкам чемпионатов Worldskills по компетенции.
[bookmark: _Toc76992174]4.8. СПЕЦИФИКАЦИЯ ОЦЕНКИ КОМПЕТЕНЦИИ
Оценка Конкурсного задания будет основываться на следующих критериях:
	Критерий
	Методика проверки навыков в критерии

	А
	Обжарка кофе
	•	Внешний вид конкурсанта;
•	Подготовка рабочего места;
•	Анализ кофейных зерен для обжарки;
•	Составление плана обжарки и обжарка кофейных зерен в зависимости от метода приготовления кофейного напитка;
· Работа с программным обеспечением для обжарки кофейных зерен

	В
	Каппинг кофе
	•	Внешний вид конкурсанта;
· Подготовка рабочего места; 
•	Организация и проведение каппинга из обжаренных кофейных зерен;
•	Идентификация различных сортов кофе, видов, методов обработки кофе, степеней обжарки, степеней помола кофе и т.п.

	C
	POS-система
	•	Внешний вид конкурсанта;
· Подготовка рабочего места; 
•	Внесение данных в POS-систему;
•	Прием пищевых и непищевых продуктов по товарной накладной и устранение несоответствий по товарной накладной (если таковые имеются);
•	Списание продуктов, ведение складского учета;
•	Работа с гостями с учетом ведения хозяйственной и финансовой деятельности в POS-системе.

	D
	Эспрессо-машина
	•	Внешний вид конкурсанта;
· Подготовка рабочего места; 
•	Настройка помола в кофемолке для работы на эспрессо-машине;
•	Приготовление и презентация классических напитков при помощи эспрессо-машины;
•	Приготовление и презентация авторского кофе с добавление обязательного ингредиента из черного ящика;
•	Приготовление сложных многокомпонентных напитков на основе кофе.

	E
	Латте-арт
	•	Внешний вид конкурсанта;
· Подготовка рабочего места; 
•	Вспенивание молока и нанесение рисунка на поверхности кофе и чая различными техниками (этчинг, свободное вливание и т.п.);
•	Приготовление и презентация авторского кофе/чая с нанесением рисунка.

	F
	Альтернативные методы заваривания кофе
	•	Внешний вид конкурсанта;
· Подготовка рабочего места; 
•	Настройка помола для приготовления кофе альтернативными методами заваривания;
•	Приготовление кофе альтернативными методами заваривания (иммерсионные и пуроверы);
•	Приготовление авторского кофе любым альтернативным методом заваривания;
•	Приготовление национальных напитков на основе кофе;
•	Приготовление классического кофе при помощи джезвы/ибрика;
•	Приготовление авторского  кофе при помощи джезвы/ибрика с добавление обязательного ингредиента из черного ящика;
•	Приготовление национальных напитков на основе кофе

	G
	Чайный мастер
	· Внешний вид конкурсанта;
· Подготовка рабочего места; 
· Приготовление различных видов и сортов чая согласно классическим методам заваривания
· Приготовление мастерского чая любым способом заваривания и презентация напитка;
· Приготовление и презентация национальных напитков на основе чая;
· Проведение различных видов чайных церемоний;
· Приготовление и презентация чая маття различными методами;
· Идентификация сорта и вида чая по чайным листьям и чайному напитку;
· Идентификация компонентов «многокомпонентного чая»

	H
	Наставничество
	· Внешний вид конкурсанта;
· Общение конкурсанта со стажером при первом знакомстве; 
· Составление плана проведения образовательного процесса;
· Знакомство стажера с планом проведения обучения;
· Подготовка рабочего места;
· Организация и проведение образовательного процесса;
· Анализ образовательного процесса и проведение работы над ошибками со стажером


Данная таблица применима ко всем линейкам чемпионатов Worldskills по компетенции.
[bookmark: _Toc76992175]4.9. РЕГЛАМЕНТ ОЦЕНКИ
Главный эксперт и Заместитель Главного эксперта обсуждают и распределяют Экспертов по группам (состав группы не менее трех человек) для выставления оценок. Каждая группа должна включать в себя как минимум одного опытного эксперта. Эксперт не оценивает конкурсанта из своей организации.
Для того, чтобы компатриот (эксперт конкурсанта) не оценивал своего конкурсанта, в каждую группу назначается временный эксперт из числа присутствующих экспертов, на замену оценки компатриота.
Если в ходе конкурса требуется разъяснение критериев или процесса выставления оценки, Главный эксперт обязан убедиться в том, что при этом присутствуют все Эксперты, что принятое решение доведено до сведения всех Экспертов, и что результат документально зафиксирован;
Споры относительно выставленных баллов и т.п. решаются голосованием, большинством голосов при форуме не менее 80% от общего количества аккредитованных на площадке экспертов. Голос главного эксперта по весу приравнивается к голосу обычного эксперта.
После завершения оценок или когда ведомости оценок не используются для оценки, они должны храниться в комнате Главного эксперта в месте, доступном только для Главного эксперта. Должна быть обеспечена сохранность ведомостей и невозможность доступа к ним неавторизованных для этого лиц.
В день C-1 проводится калибровка органолептических показателей кофе и чая чемпионата среди экспертов оценки.
Конкурсанты распределяются по рабочим местам, путем проведения жеребьевки в день С-1.
Каждый завершенный модуль оценивается в тот день, когда он был завершен, за исключением модуля при работе с POS-системой, оценка данного модуля производится в те дни, чьи модули он охватывает.
В конце каждого дня соревнований окончательные оценки заносятся в ведомости оценок, которые заносятся в CIS Главным экспертом, либо специалистом по компетенции с разрешения Главного эксперта.
Задания выполняются в течение ограниченного времени. По истечению времени, отведенного для выполнения задания, эксперт, отвечающий за хронометраж, останавливает конкурсантов. После этого происходит оценка выполненной работы конкурсантов. Затем, конкурсантам, при необходимости, предоставляется дополнительное время для выполнения задания.
Конкурсанту также останавливают время в том случае, если ему стало плохо, вышло из строя оборудование, предоставленное организатором, обнаружились скрытые дефекты продуктов (испорченные). В этом случае конкурсанту останавливают время для решения данной проблемы, и затем добавляют потраченное на остановку количество времени к выполнению конкурсного задания. Соответственно, у этого конкурсанта сдвигается время выполнения задания.
Некоторые задания подлежат оценке в ходе выполнения конкурсантами задания (если оценка не мешает действиям конкурсантов). Другие задания - только после того, как конкурсант преодолел определенный этап модуля задания (точка «STOP»). Пока происходит оценка выполненной работы, конкурсант не может приступить к следующему этапу выполнения задания. Все конкурсанты приступают к следующему этапу модуля одновременно.
В день С-1 эксперты принимают совместное решение по Конкурсному заданию, критериям оценки и размерным допускам форм измеримой и судейской оценки.
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Разделы 2, 3 и 4 регламентируют разработку Конкурсного задания. Рекомендации данного раздела дают дополнительные разъяснения по содержанию КЗ. 
Возрастной ценз участников для выполнения Конкурсного задания с
продолжительностью конкурсного задания:
· Основная группа региональной линейки (16-22 года) - 15-22 часа;
· Навыки мудрых (50+ лет) - 6- 16 часов (не более 5ти часов в день;
· Вузовская линейка (17-35 лет) – 10-16 часов (не более 8ти часов в
· день)
Вне зависимости от количества модулей, КЗ должно включать оценку по каждому из разделов WSSS.
Конкурсное задание не должно выходить за пределы WSSS.
Оценка знаний конкурсанта должна проводиться исключительно через практическое выполнение Конкурсного задания.
При выполнении Конкурсного задания не оценивается знание правил и норм WSR.
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Конкурсное задание содержит 8 модулей: 
Модуль А «Обжарка кофе»
Конкурсант демонстрирует навыки обжарки кофейных зерен в зависимости от метода приготовления кофейного напитка.
Модуль В «Каппинг кофе»
Организация и проведение каппинга из обжаренных кофейных зерен и Идентификация различных сортов кофе, видов, методов обработки кофе, степеней обжарки, степеней помола кофе и т.п.

Модуль С «POS-система»
Ведение финансового и складского учета при помощи POS-системы, работа с гостями с использованием POS-системы.

Модуль D «Эспрессо-машина»
Приготовление и презентация напитков при помощи эспрессо-машины.

Модуль E «Латте-арт»
Приготовление напитков с добавлением молока и нанесения рисунка на поверхности кофе и чая различными техниками (этчинг, свободное вливание и т.д.).

Модуль F «Альтернативные методы заваривания кофе»
Приготовление кофе альтернативными методами заваривания (иммерсионные и пуроверы) и приготовление кофе при помощи джезвы/ибрика.

Модуль G «Чайный мастер»
Приготовление чая различными методам заваривания, идентификация сорта и вида чая и компонентов «многокомпонентного чая».

Модуль H «Наставничество»
Организация и проведение образовательного процесса со стажером при выполнении задания, выявленного путем жеребьевки. 
Время на выполнение каждого этапа задания в модулях ограничено и несет пометку STOP для оценки выполненной работы экспертами. К выполнению последующих этапов после пометки STOP конкурсанты приступают одновременно.
Время на выполнение Конкурсного задания может варьировать, в зависимости от количества рабочих мест, т.к. конкурсанты работают индивидуально и оценка производится индивидуально для каждого конкурсанта в модулях.
Если конкурсант не выполняет требования техники безопасности, подвергает опасности себя или других конкурсантов, такой конкурсант может быть отстранен от конкурса.
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Общие требования:
При разработке Конкурсного задания под каждый чемпионат устанавливается определенная концепция предприятия, в зависимости от которой будет выстроена работа всех модулей Конкурсного задания. В концепции предприятия должно быть прописано:
· Тип предприятия;
· Формат предприятия;
· Месторасположение;
· Реализуемые блюда, напитки и товары (с рекомендуемым количеством);
· Наличие витрины;
· Средний чек;
· Количество посадочных мест (или их отсутствие);
· Время года/сезон (для авторских напитков);
· Краткая характеристика предприятия.
Конкурсное задание должно состоять из нескольких модулей, выполняемых последовательно, за исключением части модуля C «POS-система», а именно проведение операций по продаже и списанию ингредиентов через POS-терминал при приготовлении напитков. Выполнение этих операций осуществляется параллельно с другими модулями. 
В задании присутствуют модули с «черным ящиком» - секретным ингредиентом, использование которого обязательно при выполнении модуля.
Список ингредиентов разрабатывается Корневым экспертом  (Менеджером компетенции в случае перехода компетенции в статус основной).
«Продукты из черного ящика» определяются в день С-1. «Продукты из черного ящика» для всех конкурсантов одинаковы.
Все ингредиенты, предоставленные Организатором конкурса, должны соответствовать высоким международным стандартам качества.
Время и детали конкурсного задания в зависимости от конкурсных условий могут быть изменены совместным решением экспертов конкурса.
Требования к конкурсной площадке:
Каждое рабочее место конкурсанта оборудуется кофейной стойкой со следующими рекомендованными размерами и техническим описанием:
· Длина 1500-3500мм
· Ширина 1500-3000мм (одна сторона длинной не менее 2000мм - полностью открытая рабочая зона для работы с гостями)
· Ширина рабочей поверхности 600-900мм по всей стойке. 
· Высота рабочей зоны и зоны обслуживания 1000мм. 
· Не менее 7,0 м2 на каждого конкурсанта, расстояние между рабочими зонами конкурсанта 1 м;
· Напольное покрытие ровное, без трещин и выбоин, нескользящее, ударопрочное покрытие. Пример - Керамогранитная плитка;
· Подключение горячей/холодной воды (смеситель);
· Подключение холодной воды (кофемашина, ринзер, кран под фильтр воды);
· Кофемашины подключены к водоснабжению через фильтры с обратным осмосом;
· Канализационный слив (смеситель для раковины, кофемашина, ринзер, Кран под фильтр воды);
· Оборудование рабочих мест розетками под столешницей на необходимое количество электрооборудования с требуемой мощностью, напряжением и расположением (согласно инфраструктурному листу и плану застройки)
Компоновка рабочего места конкурсанта:
Типовая схема компоновки рабочего места (может видоизменяться в зависимости от технических возможностей организатора-застройщика и конкурсного задания) приведена ниже:
[image: ]
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Конкурсное задание разрабатывается по образцам, представленным Менеджером компетенции на форуме экспертов (https://forums.worldskills.ru/), и/или на другом ресурсе, согласованном Менеджером компетенции и используемом экспертным сообществом компетенции для коммуникации, с обязательным дублированием итогового согласованного конкурсного задания, в рамках коммуникации на стороннем ресурсе, в раздел компетенции на форуме экспертов. Представленные образцы Конкурсного задания должны меняться один раз в год.
5.4.1. КТО РАЗРАБАТЫВАЕТ КОНКУРСНОЕ ЗАДАНИЕ/МОДУЛИ
Общим руководством и утверждением Конкурсного задания занимается Менеджер компетенции. К участию в разработке Конкурсного задания могут привлекаться:
· Сертифицированные эксперты WSR;
· Сторонние разработчики;
· Иные заинтересованные лица.
В процессе подготовки к каждому соревнованию при внесении 30% изменений к Конкурсному заданию участвуют:
· Главный эксперт;
· Сертифицированный эксперт по компетенции (в случае присутствия на соревновании);
· Эксперты, принимающие участия в оценке (при необходимости привлечения главным экспертом).
Внесенные 30% изменения в Конкурсные задания в обязательном порядке согласуются с Менеджером компетенции.
Выше обозначенные люди при внесении 30% изменений к Конкурсному заданию должны руководствоваться принципами объективности и беспристрастности. Изменения не должны влиять на сложность задания, не должны относиться к иным профессиональным областям, не описанным в WSSS, а также исключать любые блоки WSSS. Также внесённые изменения должны быть исполнимы при помощи утверждённого для соревнований Инфраструктурного листа.
5.4.2. КАК РАЗРАБАТЫВАЕТСЯ КОНКУРСНОЕ ЗАДАНИЕ
Конкурсные задания к каждому чемпионату разрабатываются на основе единого Конкурсного задания, утверждённого Менеджером компетенции и размещённого на форуме экспертов и/или на другом ресурсе, согласованном Менеджером компетенции и используемом экспертным сообществом компетенции для коммуникации, с обязательным дублированием итогового согласованного конкурсного задания, в рамках коммуникации на стороннем ресурсе, в раздел компетенции на форуме экспертов. Задания могут разрабатываться как в целом, так и по модулям. Основным инструментом разработки Конкурсного задания является форум экспертов и/или другой ресурс, согласованном Менеджером компетенции и используемом экспертным сообществом компетенции для коммуникации, с обязательным дублированием итоговых решений, принятых на стороннем ресурсе, в раздел компетенции на форуме экспертов.
5.4.3. КОГДА РАЗРАБАТЫВАЕТСЯ КОНКУРСНОЕ ЗАДАНИЕ
Конкурсное задание разрабатывается согласно представленному ниже графику, определяющему сроки подготовки документации для каждого вида чемпионатов.
	Временные рамки
	Локальный чемпионат
	Отборочный чемпионат
	Национальный чемпионат

	Шаблон Конкурсного задания
	Берётся в исходном виде с форума экспертов задание предыдущего Национального чемпионата
	Берётся в исходном виде с форума экспертов задание предыдущего Национального чемпионата
	Разрабатывается на основе предыдущего чемпионата с учётом всего опыта проведения соревнований по компетенции и отраслевых стандартов за 6 месяцев до чемпионата

	Утверждение Главного эксперта чемпионата, ответственного за разработку КЗ
	За 2 месяца до чемпионата
	За 3 месяца до чемпионата
	За 4 месяца до чемпионата

	Публикация КЗ (если применимо)
	За 1 месяц до чемпионата
	За 1 месяц до чемпионата
	За 1 месяц до чемпионата

	Внесение и согласование с Менеджером компетенции 30% изменений в КЗ
	В день С-2
	В день С-2
	В день С-2

	Внесение предложений на Форум экспертов о модернизации КЗ, КО, ИЛ, ТО, ПЗ, ОТ
	В день С+1
	В день С+1
	В день С+1
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Главный эксперт и Менеджер компетенции принимают решение о выполнимости всех модулей и при необходимости должны доказать реальность его выполнения. Во внимание принимаются время и материалы.
Конкурсное задание может быть утверждено в любой удобной для Менеджера компетенции форме.
[bookmark: _Toc76992182]5.6. СВОЙСТВА МАТЕРИАЛА И ИНСТРУКЦИИ ПРОИЗВОДИТЕЛЯ
Если для выполнения задания конкурсанту необходимо ознакомиться с инструкциями по применению какого-либо материала или с инструкциями производителя, он получает их заранее по решению Менеджера компетенции и Главного эксперта. При необходимости, во время ознакомления Технический эксперт организует демонстрацию на месте.
Материалы, выбираемые для модулей, которые предстоит построить конкурсантам (кроме тех случаев, когда материалы приносит с собой сам конкурсант), должны принадлежать к тому типу материалов, который имеется у ряда производителей, и который имеется в свободной продаже в регионе проведения чемпионата.
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Все предконкурсные обсуждения проходят на особом форуме (https://forums.worldskills.ru/) и/или на другом ресурсе, согласованном Менеджером компетенции и используемом экспертным сообществом компетенции для коммуникации, с обязательным дублированием итоговых решений, принятых на стороннем ресурсе, в раздел компетенции на форуме экспертов. Решения по развитию компетенции должны приниматься только после предварительного обсуждения на форуме и/ или на другом ресурсе, согласованном Менеджером компетенции и используемом экспертным сообществом компетенции для коммуникации, с обязательным дублированием итоговых решений, принятых на стороннем ресурсе, в раздел компетенции на форуме экспертов. Также на форуме и/ или на другом ресурсе, согласованном Менеджером компетенции и используемом экспертным сообществом компетенции для коммуникации должно происходить информирование обо всех важных событиях в рамках работы по компетенции. Модератором данного форума являются Международный эксперт и (или) Менеджер компетенции (или Эксперт, назначенный ими).
[bookmark: _Toc76992185]6.2. ИНФОРМАЦИЯ ДЛЯ УЧАСТНИКОВ ЧЕМПИОНАТА
Информация для участников публикуется в соответствии с регламентом проводимого чемпионата. Информация может включать:
· Техническое описание;
· Конкурсные задания;
· Обобщённая ведомость оценки;
· Инфраструктурный лист;
· Инструкция по охране труда и технике безопасности;
· Дополнительная информация.
[bookmark: _Toc76992186]6.3. АРХИВ КОНКУРСНЫХ ЗАДАНИЙ
Конкурсные задания доступны по адресу https://forums.worldskills.ru/.
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Общее управление компетенцией осуществляется Международным экспертом и Менеджером компетенции с возможным привлечением экспертного сообщества.
 (
Общие требования по технике безопасности указываются в документации по технике безопасности и охране труда 
в
 
соответствиями
 с требованиями 
ТБиОТ
 Российской Федерации. Специальные требования по 
ОТиТБ
 конкретной компетенции, а так же санкции за их нарушение описываются в данном разделе.
)Управление компетенцией в рамках конкретного чемпионата осуществляется Главным экспертом по компетенции в соответствии с регламентом чемпионата.
[bookmark: _Toc76992188]7. ТРЕБОВАНИЯ ОХРАНЫ ТРУДА И ТЕХНИКИ БЕЗОПАСНОСТИ
[bookmark: _Toc76992189]7.1 ТРЕБОВАНИЯ ОХРАНЫ ТРУДА И ТЕХНИКИ БЕЗОПАСНОСТИ НА ЧЕМПИОНАТЕ
См. документацию по технике безопасности и охране труда, предоставленные оргкомитетом чемпионата.
[bookmark: _Toc76992190]7.2 СПЕЦИФИЧНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ ОХРАНЫ ТРУДА, ТЕХНИКИ БЕЗОПАСНОСТИ И ОКРУЖАЮЩЕЙ СРЕДЫ КОМПЕТЕНЦИИ
Требования к внешнему виду и униформе конкурсантов:
Юноши: 
· Опрятный внешний вид, без постороннего запаха (из парфюма только дезодорант) и украшений на открытых частях тела, волосы аккуратно убраны под головной убор, отсутствие растительности на лице/аккуратно ухоженная стрижка лица (борода, усы и т.п.);
· Ногти ухожены, коротко пострижены.
· Белая/кремовая рубашка с длинным рукавом либо белая/кремовая рубашка поло (однотонная без рисунка, логотипа и прочих отличительных элементов);
· Темный однотонный барный фартук с креплением на шее и на поясе, с передником без логотипов, нашивок и прочих отличительных элементов;
· Темные брюки (допускается наличие темного ремня); 
· Закрытые темные удобные ботинки с фиксированной пяткой и без дополнительных украшений на плоской подошве; 
· Черный головной убор (кепка, бейсболка)
· Не допускаются наручные часы, другие наручные украшения, за исключением обручального кольца. 
Девушки: 
· Опрятный внешний вид, без постороннего запаха (из парфюма только дезодорант) и украшений на открытых частях тела (допускаются серьги без камней в форме колец или гвоздиков), волосы аккуратно убраны и находятся под головным убором. При наличии длинных волос, аккуратно убраны в хвост при помощи черной резинки;
· Ногти ухожены, коротко пострижены, мягкий макияж.
· Белая/кремовая рубашка с длинным рукавом либо Белая/кремовая рубашка поло (однотонная без рисунка, логотипа и прочих отличительных элементов);
· Темный однотонный барный фартук с креплением на шее и на поясе, с передником без логотипов, нашивок и прочих отличительных элементов;
· Темные брюки (допускается наличие темного ремня); 
· Закрытые темные удобные ботинки с фиксированной пяткой и без дополнительных украшений на плоской подошве; 
· Черный головной убор (кепка, бейсболка)
· Не допускаются наручные часы, другие наручные украшения, за исключением обручального кольца.
[bookmark: _Toc76992191]8. МАТЕРИАЛЫ И ОБОРУДОВАНИЕ
[bookmark: _Toc76992192]8.1. ИНФРАСТРУКТУРНЫЙ ЛИСТ
Инфраструктурный лист включает в себя всю инфраструктуру, оборудование и расходные материалы, которые необходимы для выполнения Конкурсного задания. Инфраструктурный лист обязан содержать пример данного оборудования и его чёткие и понятные характеристики в случае возможности приобретения аналогов.
При разработке Инфраструктурного листа для конкретного чемпионата необходимо руководствоваться Инфраструктурным листом, размещённым на форуме экспертов Менеджером компетенции, и/ или на другом ресурсе, согласованном Менеджером компетенции и используемом экспертным сообществом компетенции для коммуникации, с обязательным дублированием итоговых решений, принятых на стороннем ресурсе, в раздел компетенции на форуме экспертов. Все изменения в Инфраструктурном листе должны согласовываться с Менеджером компетенции в обязательном порядке.
На каждом конкурсе технический эксперт должен проводить учет элементов инфраструктуры. Список не должен включать элементы, которые попросили включить в него эксперты или конкурсанты, а также запрещенные элементы.
По итогам соревнования, в случае необходимости, Технический эксперт и Главный эксперт должны дать рекомендации Оргкомитету чемпионата и Менеджеру компетенции о изменениях в Инфраструктурном листе.
[bookmark: _Toc76992193]8.2. МАТЕРИАЛЫ, ОБОРУДОВАНИЕ И ИНСТРУМЕНТЫ В ИНСТРУМЕНТАЛЬНОМ ЯЩИКЕ (ТУЛБОКС, TOOLBOX)
Конкурсант может иметь при себе тулбокс, который необходимо предъявить экспертам для осмотра до начала конкурса.
Тулбокс Конкурсанта по компетенции «Мастерство приготовления кофе и чая» является необязательным и может включать:
· Темный однотонный барный фартук с креплением на шее и на поясе, с передником без логотипов, нашивок и прочих отличительных элементов;
· Головной убор (кепка/бейсболка) черный без логотипов;
· Питчер на 90-150 мл (4 шт);
· Питчер на 350 мл (2 шт);
· Питчер на 600 мл (2 шт);
· Барная ложка;
· Ложка кофейная 15-20 см;
· Щипцы/пинцет (для льда, для украшения);
· Набор инструментов для латте-арта (включает шесть этчеров, объединенный в три предмета: 
· Ложка и ланцет (наклонный параллелепипед)
· Плоский крюк и булова (острие с шарообразным окончанием)
· Шпатель (лопатка) и острие
· Ложка для каппинга (2 шт);
Все вопросы, связанные с оборудованием и инструментами в инструментальном ящике, могут обсуждаться на форуме перед началом чемпионата.
[bookmark: _Toc76992194]8.3. МАТЕРИАЛЫ И ОБОРУДОВАНИЕ, ЗАПРЕЩЕННЫЕ НА ПЛОЩАДКЕ
Все что не указано в разделе 8.2. к применению на соревновании не допускается. Применение другого оборудования, решение о допуске к участию альтернативного оборудования принимается путем голосования экспертов оценки чемпионата.


[bookmark: _Toc76992195]8.4. ПРЕДЛАГАЕМАЯ СХЕМА КОНКУРСНОЙ ПЛОЩАДКИ
	Примерный план застройки компетенции на 5 конкурсантов для выполнения конкурсного задания 
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