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[bookmark: _Toc142037183]1.ОСНОВНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИИ
[bookmark: _Toc142037184]1.1. Общие сведения о требованиях компетенции
[bookmark: _Hlk123050441]Требования компетенции (ТК) «Специалист по организации питания на транспорте» определяют знания, умения, навыки и трудовые функции, которые лежат в основе наиболее актуальных требований работодателей отрасли.
Целью соревнований по компетенции является демонстрация лучших практик и высокого уровня выполнения работы по соответствующей рабочей специальности или профессии.
Требования компетенции являются руководством для подготовки конкурентоспособных, высококвалифицированных специалистов / рабочих и участия их в конкурсах профессионального мастерства.
В соревнованиях по компетенции проверка знаний, умений, навыков и трудовых функций осуществляется посредством оценки выполнения практической работы. 
Требования компетенции разделены на четкие разделы с номерами и заголовками, каждому разделу назначен процент относительной важности, сумма которых составляет 100.
[bookmark: _Toc78885652][bookmark: _Toc142037185]1.2. Перечень профессиональных задач специалиста 
по компетенции «Специалист по организации питания на транспорте»
Перечень видов профессиональной деятельности, умений, знаний и профессиональных трудовых функций специалиста (из ФГОС/ПС/ЕТКС) базируется на требованиях современного рынка труда к данному специалисту.
Таблица 1
Перечень профессиональных задач специалиста
	№ п/п
	Раздел
	Важность в %

	1
	Организация деятельности и безопасность
	16,00

	
	Специалист должен знать и понимать:
· основные нормативно-правовые документы, регламентирующие деятельность предприятий общественного питания
· основы менеджмента и его основных функций (планирование, организация, мотивация и контроль)
· теорию управления производством и оказания услуг по организации питания на транспорте
· основы экономики, маркетинга и логистики в ресторанной индустрии
· товароведение
· основы бизнес-планирования
· правила внутреннего трудового распорядка
· должностные обязанности персонала
· структуру и планирование предприятий питания
· основы проектирования предприятий питания
· санитарные правила и гигиенические нормативы (применительно к работе предприятий питания)
· правила пожарной безопасности, охраны труда, производственной санитарии
· внутренние стандарты одежды (униформы)
· принципы формирования и актуализации меню
· правила оформления первичной документации
· порядок учета товарно-материальных ценностей и отчетности
· профессиональную терминологию
· особенности обслуживания отдельных категорий посетителей (подростков, семей с детьми, инвалидов, пожилых людей)
· формы и правила оформления отчетности и внутренней документации
· разрабатывать рецептуры, технологические и технико-технологические карты блюд, напитков и кулинарных изделий
· готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам, рецептам
· принципы разработки меню различного назначения в соответствии с установленным бюджетом, с учетом влияния культуры, религии, аллергии, непереносимости, традиций на рацион и т.д.
	

	
	Специалист должен уметь:
· проектировать предприятие питания
· организовывать работу цеха. разрабатывать рабочий график, устанавливать рабочие процедуры, определять потребность в ресурсах
· управлять персоналом. набирать, обучать и мотивировать сотрудников, контролировать исполнение их обязанностей, решать конфликтные ситуации
· контролировать качество, мониторить приготовление блюд и обслуживание клиентов, вводить стандарты качества и проверять их соблюдение
· вести финансовое управление. составлять и контролировать бюджет, анализировать финансовые показатели, оптимизировать расходы
· заниматься закупками и поставками, выбирать поставщиков, заказывать продукты и ингредиенты, контролировать склад и сроки годности продукции
· обеспечивать санитарные нормы, контролировать чистоту и порядок на кухне, соблюдать санитарные и гигиенические стандарты
· заниматься маркетингом и рекламой, проводить рекламные акции, активно участвовать в социальных сетях, сотрудничать с местными мероприятиями или фестивалями
· коммуницировать с клиентами, обрабатывать жалобы и предложения, улучшать качество обслуживания на основе отзывов
· заниматься стратегическим планированием, анализировать рынок, определять стратегию развития заведения, вводить новые блюда или услуги
· соблюдать законодательство, следить за соблюдением всех релевантных законодательных и нормативных требований
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ
· выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения
· подбирать ингредиенты для приготовления блюд и десертов, учитывая их совместимость, сезонность, пищевую и энергетическую ценность  
· разрабатывать рецептуры, технологические карты блюд, напитков и кулинарных изделий, учитывая актуальные тенденции в индустрии питания                         
· адаптировать рецептуры блюд и десертов, учитывая виды и нормы взаимозаменяемости сырья
· составлять меню для различных мероприятий, учитывая тип и концепцию предприятия, пожелания заказчика, особенности здоровья, религии и других факторов                                                                                                                      
· использовать информационные технологии, коммуникативные навыки при составлении меню                                                                                                                
	

	2
	Коммуникация и работа с людьми
	4,00

	
	Специалист должен знать и понимать:
· принципы построения эффективной коммуникации
· методы убеждения собеседника
· методы выявления потребностей
· методы решения конфликтных ситуаций
· особенности общения по телефону
· особенности личного общения
· особенности общения по переписке
	

	
	Специалист должен уметь:
· излагать информацию грамотно и не трактуемо при помощи любой коммуникации
· выстраивать эффективное общение по телефону, лично или по переписке 
· выявлять потребности заказчика
· работать с возражениями (аргументированно убеждать заказчика о реальных сроках, стоимости работ)
· корректно доносить до заказчика информацию о выявленных ошибках в технической документации 
· производить общение с поставщиками, заказчиками
· выстраивать эффективную коммуникацию с рабочими
	

	3
	Бережливое производство
	24,00

	
	Специалист должен знать и понимать:
· планирование производства — разработка технологических процессов, меню, норм расхода сырья и материалов, графиков работы, количества оборудования, для эффективной работы предприятия питания
· закупку и хранение сырья — выбор поставщиков, контроль качества и сроков поставок, правильное хранение продуктов для сохранения свежести
· организацию производственного процесса — регулярное обучение персонала, контроль санитарных норм, оптимизация работы кухни и цехов
· контроль качества готовой продукции — проведение дегустаций, соблюдение стандартов рецептур и презентации
· управление персоналом — распределение обязанностей, мотивация, контроль выполнения задач и поддержание дисциплины
· контроль затрат и эффективность — анализ себестоимости блюд, учет расходов, снижение потерь
· внедрение новых технологий и автоматизация процессов для повышения производительности и качества
	

	
	Специалист должен уметь:
· рассчитывать количество необходимого оборудования и инвентаря для эффективной работы предприятия питания
· разрабатывать технологические карты и стандарты производства
· планировать и организовывать производственный процесс с учетом объема и ассортимента продукции
· проводить анализ и оптимизацию процессов для повышения эффективности
· контролировать соблюдение санитарных, технических и технологических норм
· управлять персоналом — распределять обязанности, обучать и мотивировать работников
· организовывать закупку и складирование сырья с контролем качества
· вести учет и анализ себестоимости продукции, контролировать расходы
· внедрять современные технологии и автоматизированные системы в производство
· оценивать и управлять рисками, связанными с производственным процессом
· обеспечивать безопасность труда и экологические стандарты
	

	4
	Охрана труда, работа с оборудованием, инструментами и материалами
	10,00

	
	Специалист должен знать и понимать:
· принципы работы и технические характеристики используемого оборудования (печи, холодильники, мясорубки и др.)
· правила эксплуатации и обслуживания оборудования для предотвращения поломок и продления срока службы
· технику безопасной работы с инструментами и оборудование (порядок включения, отключения, меры безопасности)
· санитарно-гигиенические требования при работе с оборудованием и инструментами
· правила хранения и использования материалов, их свойства и совместимость
· методы очистки и дезинфекции оборудования и инструментов
· организацию рационального использования материалов для минимизации отходов
· требования к ремонту и замене оборудования, а также порядок взаимодействия с сервисными службами
· основы энергоэффективности и экологической безопасности при работе с техникой
· пользование технической документацией и контроль соответствия стандартам
	

	
	Специалист должен уметь:
· использовать типы оборудования: знание различных типов оборудования, используемого на предприятиях питания (печи, плиты, холодильники, микроволновые печи, блендеры и т.д.), а также их принципов работы
· использовать технические характеристики: понимание технических характеристик оборудования, таких как мощность, производительность, энергопотребление и требования к обслуживанию
· применять правила эксплуатации: знание правил безопасной эксплуатации оборудования, включая меры предосторожности и инструкции по использованию
· применять обслуживание и ремонт: основы обслуживания и ремонта оборудования, включая регулярные проверки, чистку и устранение неполадок
· применять инструменты: знание различных инструментов (ножи, термометры, весы и т.д.) и умение их правильно использовать для подготовки пищи
· применять материалы и ингредиенты: понимание различных пищевых ингредиентов и материалов (включая их хранение, обработку и использование в приготовлении блюд).
· использовать стандарты качества и безопасности: знание стандартов качества и безопасности продуктов питания, включая санитарные нормы и правила гигиены.
· использовать технологические процессы: понимание технологических процессов приготовления пищи и их влияние на качество конечного продукта.
· применять устойчивое использование ресурсов: знание принципов устойчивого использования ресурсов, включая минимизацию отходов и рациональное использование энергии.
· применять нормативные документы: знание законодательных и нормативных актов в области пищевой безопасности и охраны труда
	

	5
	Формирование исполнительной и учетной документации
	12,00

	
	Специалист должен знать и понимать:
· виды документации: исполнительная документация (приказы, протоколы, отчеты), учетная документация (накладные, счета-фактуры, журналы учета)
· нормативные требования: знание действующих законодательных и нормативных актов, регулирующих ведение документации в сфере общественного питания (например, санитарные нормы, правила учета и отчетности)
· стандарты оформления документов: правила оформления различных видов документов: шрифты, размеры, поля, подписи и печати
знание форматов и образцов документов, используемых в сфере общественного питания
· системы учета: основы бухгалтерского и управленческого учета, включая методы учета затрат и доходов
знание программного обеспечения для автоматизации учета и документооборота (например, 1С, специализированные программы для ресторанов)
· процессы документооборота: понимание процессов создания, согласования, хранения и архивирования документов. знание сроков хранения различных видов документации в соответствии с законодательством
· финансовую отчетность: основы формирования финансовых отчетов (баланс, отчет о прибылях и убытках) и их анализ
· качество и безопасность продуктов: ведение документации по качеству и безопасности продуктов питания (сертификаты, акты проверки)
· контроль за выполнением норм и стандартов: умение вести учет соблюдения норм и стандартов на всех этапах работы предприятия питания
· взаимодействие с контролирующими органами: понимание порядка взаимодействия с государственными органами (роспотребнадзор, налоговые органы) и необходимость предоставления отчетности
· анализ данных: умение анализировать данные из учетной документации для принятия управленческих решений (например, оценка рентабельности блюд или услуг)
	

	
	Специалист должен уметь:
· правильно составлять различные виды исполнительной и учетной документации (приказы, протоколы, накладные, счета-фактуры) в соответствии с установленными стандартами и требованиями
· организовывать и вести учет товарных запасов, финансовых операций и других ресурсов предприятия, использовать бухгалтерские программы и системы для автоматизации учета
· проводить анализ финансовых и учетных данных для выявления тенденций, оценки рентабельности и принятия управленческих решений
· знать и применять законодательные и нормативные акты, касающиеся ведения документации в сфере общественного питания, обеспечивать соблюдение санитарных норм и стандартов безопасности продуктов
· эффективно организовывать процессы создания, согласования, хранения и архивирования документации, разрабатывать внутренние регламенты по документообороту
· подготавливать необходимые документы для проверки со стороны государственных органов (роспотребнадзор, налоговые органы) и уметь представлять их в установленный срок
· оценивать риски, связанные с ведением документации, и разрабатывать меры по их минимизации
· проводить обучение сотрудников по вопросам правильного оформления и ведения документации
· применять программное обеспечение для управления документооборотом и учета (например, 1С, специализированные программы для ресторанов)
· эффективно взаимодействовать с другими подразделениями предприятия (бухгалтерия, кухня, служба доставки) для обеспечения корректного документооборота
	

	6
	Работа с программным обеспечением и оформление документов
	10,00

	
	Специалист должен знать и понимать:
· принцип работы в мессенджерах
· принцип работы в 1С предприятие или аналог
· принцип работы консультант плюс
· принцип работы с электронной почтой
· принцип работы в текстовом редакторе 
· принцип работы в редакторе электронных таблиц 
	

	
	Специалист должен уметь:
· пользоваться электронной почтой
· пользоваться 1С предприятие или аналог
· пользоваться консультант плюс
· пользоваться текстовым редактором для оформления исполнительной документации
· пользоваться редактором электронных таблиц 
	

	7
	Безопасность готовых блюд и кулинарной продукции
	24,00

	
	Специалист должен знать и понимать:
· санитарно-эпидемиологические нормы: специалист обязан знать действующие государственные стандарты и нормы, регулирующие производство пищевых продуктов (СанПиН, ГОСТы)
· химический состав продуктов: специалист должен разбираться в характеристиках белков, жиров, углеводов, витаминов и минералов, содержащихся в продуктах
· микробиологию и биотехнологию: уметь распознавать потенциальные риски бактериального заражения и способы предотвращения инфекций пищевого происхождения
· методы консервирования и упаковки: понимать принципов пастеризации, стерилизации, замораживания, сушки и других способов сохранения продуктов, позволяющих минимизировать потерю питательных веществ и продлить срок годности
· технологию переработки продуктов: детальное представление о процессе изготовления разных видов продуктов (консервированных, замороженных, полуфабрикатов, кондитерских изделий и др.) с учётом специфики каждого этапа технологического процесса
· управление процессами HACCP: проводить экспертизу в разработке и внедрении процедур управления пищевыми рисками на основе анализа критических контрольных точек (Hazard Analysis Critical Control Points, HACCP)
· нормативно-правовую базу: законы и нормативно - правовые акты, регламентирующие деятельность предприятий общественного питания и пищевой промышленности, включая систему сертификации продукции
	

	
	Специалист должен уметь:
· организовывать производственный процесс: способность планировать производственный цикл таким образом, чтобы обеспечить высокое качество и безопасность выпускаемых продуктов, учитывая влияние факторов окружающей среды и человеческого фактора
· проводить лабораторные исследования: владеть методами лабораторного анализа образцов продуктов, умение интерпретировать полученные результаты и своевременно предпринимать меры коррекции
· разрабатывать рецептуры и модификацию продукции: быть компетентным в создании рецептов новых продуктов, оптимизации существующей рецептуры с целью улучшения качественных характеристик и снижения себестоимости
· контролировать соблюдение технологии производства, своевременно выявлять отклонения и принимать необходимые решения
· решать проблемы безопасности: быстро реагировать на возможные угрозы здоровью потребителя, устранять дефекты и нарушения на любом этапе производства
· проводить обучение работников предприятия методикам поддержания высоких стандартов качества и безопасности продуктов
· подготавливать документацию: грамотное ведение технической и отчётной документации, связанной с производством, контролем качества и соответствием продукции нормам и стандартам
	


Проверить/соотнести с ФГОС, ПС, Отраслевыми стандартами

[bookmark: _Toc78885655][bookmark: _Toc142037186]1.3. Требования к схеме оценки
Сумма баллов, присуждаемых по каждому аспекту, должна попадать в диапазон баллов, определенных для каждого раздела компетенции, обозначенных в требованиях и указанных в таблице 2.
Таблица 2
Матрица пересчета требований компетенции в критерии оценки
	Критерий/Модуль
	Итого баллов 
за раздел Требований компетенции

	Разделы Требований компетенции
	
	A
	Б
	В
	Г
	Д
	Е
	Ж
	

	
	1
	
	2,00
	
	8,00
	2,00
	4,00
	
	16,00

	
	2
	
	
	
	
	
	4,00
	
	4,00

	
	3
	
	
	2,00
	8,00
	8,00
	6,00
	
	24,00

	
	4
	
	
	
	
	10,00
	
	
	10,00

	
	5
	
	10,00
	2,00
	
	
	
	
	12,00

	
	6
	
	
	10,00
	
	
	
	
	10,00

	
	7
	14,00
	
	
	
	
	
	10,00
	24,00

	Итого баллов за критерий/модуль
	14,00
	12,00
	14,00
	16,00
	20,00
	14,00
	10,00
	100,00


[bookmark: _Toc142037187]1.4. Спецификация оценки компетенции
Оценка Конкурсного задания будет основываться на критериях, указанных в таблице 3.
Таблица 3
Оценка конкурсного задания
	[bookmark: _Hlk219905373]Критерий
	Методика проверки навыков в критерии

	[bookmark: _Hlk213945703]А
	Составление меню сбалансированного рациона питания (инвариант)
	[bookmark: _Hlk202622106]В данном критерии оцениваются правильное составление меню сбалансированного рациона питания (завтрак, обед и ужин) с учетом наличие разных возрастных категорий пассажиров (дети, взрослые, пожилые), класса билета (эконом-класс, бизнес - класс) и особенностью здоровья пассажиров (для людей с непереносимостью глютена,  для пассажиров с лактозной недостаточностью, низкоаллергенное питание — без распространённых аллергенов (орехи, морепродукты, яйца и др.), диетическое -  без добавления сахара) 

	Б
	Расчёт ассортимента и количество покупной продукции товаров быстрого питания (вариатив)
	В данном критерии оценивается план меню покупной продукции товаров быстрого питания, который предлагается пассажирам в продаже, с учетом норм потребления

	В
	Анализ товарооборота предприятия, расчет «фудкоста» и валовой прибыли блюд, предложенного рациона питания (инвариатив)
	В данном критерии оцениваются умение работать в  программе 1С предприятие или аналог, выполнение расчета продажной цены   каждого блюда меню сбалансированного питания на основании рецептуры и актуальных цен на продукты, обоснование выбора установленного процента торговой надбавки, представление расчёта валовой прибыли предложенного рациона питания

	Г
	Составление производственной программы горячего цеха, проектируемого предприятия питания (инвариант)
	В данном критерии оценивается умение рассчитывать производственную программу реализации горячего цеха без детализации по часам

	Д
	Расчет и подбор теплового, механического и не механического оборудования, инвентаря, численности работников для эффективной работы горячего цеха (вариатив)
	В данном критерии оценивается расчёт количества необходимого теплового, механического и не механического оборудования, инвентаря для эффективной работы горячего цеха проектируемого предприятия

	Е
	Расчет площади горячего цеха. Составление графика смен работников (вариатив)
	В данном критерии оцениваются правильность расчётов площади горячего цеха, составление графика смен работников горячего цеха проектируемого предприятия

	Ж
	Комплексная оценка качества приготовленных блюд рациона питания (инвариатив)
	В данном критерии оцениваются правильность проведения  комплексной оценки качества приготовленного блюда, упаковки, маркировки и сроков реализации



[bookmark: _Toc142037188]1.5. Содержание конкурсного задания
Общая продолжительность Конкурсного задания[footnoteRef:1]:_14 часов _00_минут [1:  Указывается суммарное время на выполнение всех модулей КЗ одним конкурсантом.] 

Количество конкурсных дней: 3 дня
КЗ включает оценку по каждому из разделов требований компетенции.
Оценка знаний конкурсанта проводится через практическое выполнение Конкурсного задания. 

[bookmark: _Toc142037189]1.5.1. Разработка/выбор конкурсного задания
Конкурсное задание состоит из 7 модулей, включает обязательную к выполнению часть (инвариант) – 4 модулей (А, В, Г, Ж), и вариативную часть – 3 модулей (Б, Д, Е). Общее количество баллов конкурсного задания составляет 100.
[bookmark: _Toc142037190]1.5.2. Структура модулей конкурсного задания
Модуль А. Составление меню сбалансированного рациона питания (инвариант) 
Время на выполнение модуля 3 часа 15 минут
Время сохранения информации на USB – носитель 5 мин
Задание: Конкурсант должен составить меню сбалансированного рациона питания (завтрак, обед и ужин). Учесть наличие разных возрастных категорий пассажиров (дети, взрослые, пожилые). Варианты блюд из представленного в Приложении 1 списка продуктов с учетом класса билета (эконом-класс, бизнес - класс), возрастной категории (дети, взрослые, пожилые) и особенностей здоровья пассажиров (для людей с непереносимостью глютена,  для пассажиров с лактозной недостаточностью, низкоаллергенное питание — без распространённых аллергенов (орехи, морепродукты, яйца и др.), диетическое -  без добавления сахара) (количество пассажиров в заказе, возрастная категория, особенностей здоровья пассажиров, класс билета пассажира указаны в Приложении 2). 
При составлении меню сбалансированного питания важно учитывать, что даже при тщательном подходе возможны погрешности ±100 кКалл.
Расчет и заполнение данных таблицы проводится с использованием офисного пакета программ. 
При расчете итоговой калорийности и содержания белков, жиров и углеводов (БЖУ) в готовом блюме необходимо учитывать изменение массы и химического состава продуктов в процессе приготовления.
Справочно конкурсант может пользоваться Сборником рецептур, сборником «Химический состав продуктов питания», таблицами из Приложений к КЗ. 
При выполнении модуля конкурсант может пользоваться так же интернетом, а именно, специализированными ресурсами, где представлена база данных продуктов с указанием энергетической ценности, а также сайтами поставщиков покупной продукции. Использование любой другой информации и посещение любого рода ресурсами воспрещается. 
При нарушении данного правила, конкурсант получает нулевые баллы за данный Модуль.
Конкурсант сохраняет выполненное задание в папке на рабочем столе своего персонального компьютера (ноутбука), распечатывает выполненное задание на принтере, после чего копирует данную папку на USB-накопитель.
Таблица 1 – Меню сбалансированного рациона питания 
	№ рецептуры
	Прием пищи, наименование блюда
	Масса брутто
	Масса нетто
	Масса порции (гр)
	Пищевые вещества (г)
	Энергетическая ценность (ккал)

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Б
	Ж
	У
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	
	Завтрак
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Обед
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Ужин
	
	
	
	
	
	
	



Модуль Б. Расчёт ассортимента и количество покупной продукции товаров быстрого питания (вариатив)
Время на выполнения модуля 0 час 55 минут
Время сохранения информации на USB – носитель 5 мин
Задание: Конкурсант должен составить план меню покупной продукции товаров быстрого питания, который предлагается пассажирам в продаже. Расчет и заполнение данных таблиц проводится с использованием офисного пакета программ. 
Справочно конкурсант может воспользоваться данными Приложения 2, таблицами из Приложений к КЗ.  
При выполнении модуля конкурсант может пользоваться интернетом, а именно, сайтами поставщиков покупной продукции. Использование любой другой информации и посещение любого рода сайтов, форумов, кроме вышеупомянутых воспрещается. 
При нарушении данного правила, конкурсант получает нулевые баллы за данный Модуль.
Конкурсант сохраняет выполненное задание в папке на рабочем столе своего персонального компьютера (ноутбука), распечатывает выполненное задание на принтере, после чего копирует данную папку на USB-накопитель.
Таблица 2 - Определение количества покупной и прочей продукции
	Наименование
	Единицы измерения
	Нормы потребления, 
1 чел.
	Количество продуктов 
	Примечания

	Холодные напитки:
	л
	
	
	

	фруктовая вода (сок)
	л
	
	
	

	минеральная вода
	л
	
	
	

	свежевыжатый сок
	л
	
	
	

	Хлеб и хлебобулочные изделия 
	кг
	
	
	

	Мучные кондитерские изделия
	шт.
	
	
	

	Фрукты
	кг
	
	
	

	Вино-водочные изделия
	л.
	
	
	

	Пиво
	л.
	
	
	



Таблица 3 – Ассортимент покупных товаров быстрого питания
	Наименование
	Единицы измерения
	Выход
	Кол-во
	Цена, руб
	Сумма, руб

	
	
	
	
	
	




[bookmark: _Hlk213941161]Модуль В. Анализ товарооборота предприятия, расчет «фудкоста» и валовой прибыли блюд, предложенного рациона питания (инвариатив)
Время на выполнение модуля 3 часа 25 мин
Время сохранения информации на USB – носитель 5 мин
Задание:  Конкурсант должен при помощи программы (например 1С предприятие или аналог) выполнить расчет продажной цены   каждого блюда меню сбалансированного питания на основании рецептуры и актуальных цен на продукты.
В ходе выполнения задания необходимо: рассчитать показатель «фудкост»  для каждого блюда, определить оптимальный процент торговой надбавки, обеспечивающий рентабельность блюд с учётом текущих рыночных условий. Обосновать выбор установленного процента торговой надбавки. Представить расчёт валовой прибыли предложенного рациона питания.
При выполнении модуля конкурсант справочно должен воспользоваться расчетами Модуля А, Б. 
Средняя торговая наценка, рассчитанная путем анализа ресторанного бизнеса, колеблется в диапазоне примерно от 30% до 150%.
Конкурсант сохраняет выполненное задание в папке на рабочем столе своего персонального компьютера (ноутбука), распечатывает на принтере, после чего копирует данную папку на USB-накопитель.

Модуль Г.   Составление производственной программы горячего цеха, проектируемого предприятия питания (инвариант)
Время на выполнение модуля 0 час 55 минут
Время сохранения информации на USB – носитель 5 мин
[bookmark: _Hlk202624940][bookmark: _Hlk202626611]Задание: Конкурсант рассчитывает производственную программу реализации горячего цеха без детализации по часам. 
[bookmark: _Hlk222140426]Конкурсант справочно может пользоваться данными расчетов Модуля А, (на бумажном носителе), таблицами из Приложений к КЗ. Расчет и заполнение данных таблицы проводится с использованием офисного пакета программ. 
Конкурсант сохраняет выполненное задание в папке на рабочем столе своего персонального компьютера (ноутбука), распечатывает на принтере, после чего копирует данную папку на USB-накопитель.
Таблица 5 – Производственная программа предприятия 
	№ ТТК
	Наименование блюда
	Выход блюда, г
	Количество порций, шт
	Примечания


	
	
	
	
	



Модуль Д. Расчет и подбор теплового, механического и не механического оборудования, инвентаря, численности работников для эффективной работы горячего цеха (вариатив)
Время на выполнение модуля 2 часа 55 минут
Время сохранения информации на USB – носитель 5 мин
Задание: Конкурсант рассчитывает количество необходимого теплового, механического и не механического оборудования, инвентаря для эффективной работы горячего цеха.  
Конкурсант справочно может пользоваться данными расчетов Модуля Б, таблицами из Приложений к КЗ. Расчет и заполнение данных таблиц проводится с использованием офисного пакета программ.
[bookmark: _Hlk202778420] При выполнении модуля конкурсант может пользоваться интернетом, а именно, сайтами поставщиков торгового оборудования. Использование любой другой информации и посещение любого рода сайтов, форумов, кроме вышеупомянутых воспрещается. 
При нарушении данного правила, конкурсант получает нулевые баллы за данный Модуль.
Конкурсант сохраняет выполненное задание в папке на рабочем столе своего персонального компьютера (ноутбука), после чего копирует данную папку на USB-накопитель.

Таблица 6 - Расчет объема котлов для варки бульонов
	Наименование продуктов
	Масса продукта, кг
	Объемная плотность продукта, кг/дм3
	Объем занимаемый продуктом, дм3
	Норма воды на 1 кг основного продукта, дм3
	Объем воды на общую массу основного продукта, дм3
	Объем промежутков между продуктами, дм3
	Расчетный объем котла, дм3
	Принимаемый объем котла, дм3
	Количество котлов,
шт.


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	Указать название котлов (кастрюль), марку (бренд), количество (шт)



Таблица 7 - Расчет вместимости котлов для варки супов, соусов
	Наименование супов
	Объем одной порции, л
	Коэффициент заполнения
	

	
	
	
	Количество порций, шт
	Расчетный объем, дм3
	Принимаемый объем, дм3

	
	
	
	
	
	

	Итого
	Указать название котлов (кастрюль), марку (бренд), количество (шт)



Таблица 8 – Расчет вместимости котлов для приготовления вторых блюд и гарниров
	Блюдо, гарнир
	Количество блюд, порций
	Масса продукта, кг
	Объемная плотность продукта, кг/дм3
	Объем продукта, дм3
	Норма воды на 1 кг продукта, дм3
	Объем воды, дм3
	Объем, дм3
	Количество котлов,
шт.



	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	Указать название котлов (кастрюль), марку (бренд), количество (шт)



Таблица 9 – Определение расчетной площади пода сковород для изделий заданной массы
	Продукт
	Масса продукта за макс час, кг
	Объемная плотность продукта, кг/дм3
	Условная толщина слоя продукта, дм
	Продолжительность технологического цикла, мин
	Оборачиваемость площади пода за расчетный период

	Расчетная площадь пода, дм2
	Количество сковород
шт



	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	Указать название сковород, марку (бренд), количество, d (шт)


Таблица 10 – Определение расчетной площади пода сковород для штучных изделий
	Продукт
	Количество изделий за расчетный период, шт
	Условная площадь единицы продукта, дм2
	Продолжительность технологического цикла, мин
	Оборачиваемость площади пода за расчетный период 

	Расчетная площадь пода, дм2
	% на неплотности прилегания изделий
	Количество сковород.
шт.

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	Указать название сковород, марку (бренд), количество, d (шт)



Таблица11 – Расчет жарочной поверхности индукционной плиты
	Блюдо
	Количество блюд на максимальные часы загрузки плиты
	Тип наплитной посуды
	Количество посуды, шт.
	Продолжительность технологического цикла, мин 

	Оборачиваемость площади пода за расчетный период
	Количество занимаемых конфорок

	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	Указать марку (бренд), габариты, количество необходимых плит



Таблица 12 – Определение расчетной площади гастроёмкости для штучных изделий
	Изделие
	Число порций в расчетный период, шт.
	Условная площадь, занимаемая изделием, м2
	Расчетная площадь пода гастроёмкости, м2
	Оборачиваемость площади гастроёмкости за расчетный период
	Стандартная площадь гастроёмкости, м2
	Количество гастроёмкостей, шт.

	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	Указать марку (бренд), габариты, количество необходимых пароконвектоматов



Таблица 13 – Определение расчетной площади гастроёмкости для изделий заданной массы
	Продукт
	Число порций в расчетный период, шт.
	Масса продукта за макс час, кг
	Объемная плотность продукта, кг/дм3
	Расчетный объем пода гастроёмкости, дм3
	Стандартный объем гастроёмкости, дм3
	Количество гастроёмкостей, шт.

	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	Указать марку (бренд), габариты, количество необходимых пароконвектоматов



Таблица 14 – Расчет количества работников горячего цеха
	Наименование блюд
	Число блюд за день, шт.
	Коэффициент трудоемкости блюда
	Затраты времени на приготовление блюда, с
	Количество человек за день

	
	
	
	
	

	Итого
	



Таблица 15 – Определение количества производственных столов
	Рабочее место
	Число одновременно работающих в цехе
	Норма длины стола, м
	Расчетная длина стола, м
	Габаритные размеры, мм
	Количество производственных столов, шт.

	
	
	
	
	
	

	Итого
	Указать марку (бренд), габариты, материал, из которого изготовлено оборудование, количество 




Модуль Е. Расчет площади горячего цеха. Составление графика смен работников (вариатив)
Время на выполнение модуля 1 час 25 минут
Время сохранения информации на USB – носитель 5 мин
Задание: Конкурсант рассчитывает площадь горячего цеха. Составляет график смен работников горячего цеха.  
Конкурсант справочно может пользоваться расчетами Модуля Б, таблицами из Приложений к КЗ, Консультант плюс. Расчет и заполнение данных таблиц проводится с использованием офисного пакет программ.
Конкурсант сохраняет выполненное задание в папке на рабочем столе своего персонального компьютера (ноутбука), после чего копирует данную папку на USB-накопитель.

[bookmark: _Hlk213940815]Таблица 16 – Расчет площади горячего цеха
	Оборудование
	Марка оборудования
	Число единиц оборудования, шт.
	Габаритные размеры, м
	Площадь, м2

	
	
	
	
	Занятая единицей оборудования
	Занятая всем оборудованием

	
	
	
	
	
	



Модуль Ж. Комплексная оценка качества приготовленных блюд рациона питания (инвариатив) 
Время на выполнение модуля 0 час 40 мин
Задание: Каждому конкурсанту выдается приготовленные образцы блюд рациона в упаковке (вид рациона питания (завтрак, обед, ужин). 
Задание включает: 
1. Органолептическую оценку блюд рациона (оценка внешнего вида, цвет, вкуса, консистенции).
2. Определение реальных сроков хранения блюд рациона методом наблюдения за изменениями характеристик. 
3.Исследование правильности упаковки блюд рациона.
4. Заполнение этикетки блюд рациона питания, согласно требованиям, СанПиН и ГОСТ.
В ходе выполнения задания конкурсант заполняет таблицу на бумажном носителе.
Конкурсант заполняет этикетку блюд рациона питания и наклеивает на упаковку.
Таблица 18 – Оценка качества приготовленного рациона
	Показатели
	Показатели качества

	Внешний вид
	

	Цвет
	

	Запах
	

	Вкус
	

	Консистенция
	

	Правильность упаковки
	

	Определение сроков хранения приготовленного рациона
	



2. СПЕЦИАЛЬНЫЕ ПРАВИЛА КОМПЕТЕНЦИИ[footnoteRef:2] [2:  Указываются особенности компетенции, которые относятся ко всем возрастным категориям и чемпионатным линейкам без исключения.] 

Конкурсанты имеют доступ к платформе, предназначенной для оптимизации и автоматизации работы компаний (например: 1С предприятие или аналог), компьютерной справочно-правовая программе (например: Консультант +) на своих рабочих местах, текстовых и табличных редакторах (например: Microsoft Word, Microsoft Excel).
Результаты выполнения задания должны быть сохранены в папке на рабочем столе своего персонального компьютера (ноутбука), после чего скопированы на USB-накопитель.
Справочные данные должны быть распечатаны и предоставлены каждому конкурсанту для выполнения задания Модулей.
Проверка выполнения Модулей КЗ, по решению экспертного сообщества может осуществляться  на рабочих местах конкурсантов.
Проверка выполнения Модулей КЗ экспертами осуществляется методом визуально-измерительного контроля следующим образом: первый этап: Эксперты проводят тщательное визуальное наблюдение за выполненным модулем, уделяя особое внимание правильности заполнения таблиц. Они проверяют наличие всех необходимых данных, их корректность и соответствие установленным требованиям. Второй этап: проводится проверка расчетов данных, содержащихся в таблицах. Эксперты оценивают точность произведенных вычислений и подтверждают их соответствие стандартам и техническим условиям.
В случае любого нерегламентированного использования информации (в локальной сети, в сети Интернет, на внешних источниках) или получения конкурсантами каким-либо способом нерегламентированной информации, которая может способствовать получению преимущества, результаты за соответствующий модуль (и) могут быть обнулены в установленном порядке.
2.1. Личный инструмент конкурсанта
Конкурсанты могут принести с собой свои клавиатуры, мышки и коврики для мышек, калькуляторы. Все принесенные клавиатуры, мышки и коврики должны быть предварительно сданы на проверку техническому администратору площадки. Запрещено использование клавиатур и мышек с подключением по беспроводным каналам. Устройства ввода не должны быть программируемыми. 
Для защиты глаз при работе за компьютером конкурсант может пользоваться специальными очками.
Конкурсант сохраняет выполненное задание в папке на рабочем столе своего персонального компьютера (ноутбука), после чего копирует данную папку на USB-накопитель.
Выполненные задания Модулей А,Б,В,Г,Д,Е сохраняются в папке на рабочем столе персонального компьютера (ноутбука) конкурсанта, после чего копируется на USB-накопитель, выданный конкурсанту в день начала конкурса.
Задания модуля  Ж выполняются на бумажных носителях и передаются для проверки экспертам.
[bookmark: _Toc181868459]2.2. Материалы, оборудование и инструменты, запрещенные на площадке
Конкурсантам запрещается пользоваться телефонами, смартфонами, умными часами, проводными/беспроводными наушниками. 

3. ПРИЛОЖЕНИЯ
Приложение 1. Инструкция по заполнению матрицы конкурсного задания
Приложение 2. Матрица конкурсного задания
Приложение 3. Инструкция по охране труда 
Приложение 4. Руководство по оцениванию конкурсного задания
Приложение 5. Дополнительные материалы к конкурсному заданию
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