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Наименование компетенции: «Специалист по организации питания на транспорте»

Описание компетенции: Компетенция «Специалист по организации питания на транспорте» объединяет набор знаний, навыков и умений, необходимых для организации специализированного предприятия, которое занимается производством и доставкой блюд непосредственно на транспортные средства, такие как поезда дальнего следования, автобусы, самолеты и морские суда, а так же эффективного управления и планирования работы для подготовки специалистов, обеспечивающих организацию качественного и безопасного питания пассажиров. 
Эта компетенция важна для компаний, занимающихся пассажирскими перевозками, поскольку качественное питание повышает уровень комфорта пассажиров и улучшает имидж транспортной компании. 
Компетенция «Специалист по организации питания на транспорте» охватывает различные аспекты, связанные с организацией и планированием специализированного предприятия, организацией процессов, ресурсами и стратегическим развитием предприятий в данной сфере, включает знания и умения, необходимые для планирования предприятий, организующих питание пассажиров, планирование меню, организации процесса приготовления пищи, соблюдения санитарных норм и требований безопасности пищевых продуктов в условиях ограниченного пространства и специфических условий транспортировки. 
Специалист по организации питания на транспорте — это специалист, который разрабатывает, внедряет и контролирует производство пищевых продуктов на предприятиях общественного питания. Главная задача специалиста — обеспечить высокое качество продуктов, соответствие их стандартам и требованиям безопасности.
[bookmark: _Toc123113308]Специалист по организации питания на транспорте должен иметь базовые знания и умения по расстановке оборудования в цехе. Это важно для организации удобного и эффективного рабочего пространства, обеспечения технологического процесса и соблюдения санитарных норм. Правильное размещение оборудования помогает ускорить работу, снизить риски загрязнения и повысить безопасность персонала. 
Также специалист должен: 
· уметь создавать разнообразные виды блюд, учитывая вкусы и предпочтения пассажиров, соблюдая баланс питательных веществ и калорийности;
· планировать и контролировать процесс приготовления блюд, управлять кухонным персоналом, технологическим оборудованием;
· контролировать затраты и соблюдение бюджета; 
· обеспечивать соблюдение санитарных норм; 
· принимать активное участие в обучении персонала; 
· исследовать и внедрять новые технологии;
· отслеживать новые тенденции и технологии в области гастрономии и внедрять их в работу заведения.

Нормативные правовые акты
Поскольку Описание компетенции содержит лишь информацию, относящуюся к соответствующей компетенции, его необходимо использовать на основании следующих документов: 
· ФГОС СПО  43.02.15  Поварское и кондитерское дело (Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1565 (ред. от 17.12.2020))
· ФГОС СПО 19.02.13 Технология продуктов общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов (Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 20 сентября 2022 г. N 852)
· ФГОС СПО 38.02.01 Экономика и бухгалтерский учет (по отраслям) (Приказ Минобрнауки России от 05.02.2018 N 69 (ред. от 17.12.2020))
· Профстандарт: 33.008 Руководитель предприятия питания (Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 мая 2015 г. N 281н)
· Федеральный закон № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.1999 (ред. от 26.12.2024) 
· Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011) 
· СанПиН 2.3.6.2432-08 «Гигиенические требования к предприятиям общественного питания» 
· СНиП 31-06-2009 «Общественные здания и сооружения» 

Перечень профессиональных задач специалиста по компетенции определяется профессиональной областью и базируется на требованиях современного рынка труда к данному специалисту.
	№ п/п
	Виды деятельности/трудовые функции

	1
	Организация деятельности и безопасность

	2
	Коммуникация и работа с людьми

	3
	Бережливое производство

	4
	Охрана труда, работа с оборудованием, инструментами и материалами

	5
	Формирование исполнительной и учетной документации

	6
	Работа с программным обеспечением и оформление документов

	7
	Безопасность готовых блюд и кулинарной продукции
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