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Положение 
[bookmark: _GoBack]о проведении Муниципального этапа чемпионата профессионального мастерства «Профессионалы» по компетенции:
«Мастерство приготовления кофе и чая» 
в возрастной категории
14+

1. Общие положения и требования компетенции
1.1. Настоящее Положение определяет статус, цели, задачи, порядок организации, проведения и оценки результатов Регионального этапа Чемпионата по профессиональному мастерству «Профессионалы» по компетенции «Мастерство приготовления кофе и чая» в категории «Юниоры (14+)» (далее — Чемпионат).
1.2. Конкурсное задание разработано региональным экспертным сообществом Республики Саха (Якутия) на основе требований федерального оператора и утверждено Менеджером компетенции.
1.3. Цель Чемпионата — демонстрация лучших практик, высоких стандартов гостеприимства и профессионального мастерства по профессиям: бариста, чайный мастер, каптестер и титестер среди обучающихся.
1.4. Задачи Чемпионата:
 Профессиональная ориентация школьников старших классов, популяризация современных специальностей индустрии гостеприимства (HoReCa);
 Оценка навыков работы на профессиональном оборудовании (эспрессо-машины, кофемолки, чайные станции);
 Проверка сенсорных навыков участников (каппинг кофе, дегустация и распознавание чайных профилей);
 Развитие навыков международной деловой коммуникации и сервиса на иностранном языке (английском) в рамках требований мировых стандартов ресторанного сервиса.
1.5. Матрица профессиональных задач специалиста:
	Группа требований
	Содержание требований (Специалист должен знать и уметь)

	Профессиональные знания
	• Классификация, ботанические разновидности и география произрастания кофе и чая;
• Факторы, влияющие на экстракцию (помол, температура, качество воды, время);
• Санитарные требования, нормы гигиены (СанПиН) и ТБ при работе с электро- и паровым оборудованием;
• Стандарты органолептического анализа кофе (каппинг по протоколам SCA) и чая;
• Профессиональная англоязычная терминология сферы HoReCa и индустрии Specialty;
• Классическая кофейная и чайная карта: технологии приготовления эспрессо, напитков на его основе (капучино, латте) и альтернативного заваривания чая.

	Практические умения
	• Подготовка, калибровка и ежедневный уход за эспрессо-машиной и кофемолками;
• Точная настройка помола и контроль весовых параметров закладки (экстракции);
• Техника взбивания молока (микропена), владение базовыми элементами латте-арт;
• Проведение чайных церемоний, раскрытие потенциала различных сортов чая;
• Грамотное составление концептуального меню напитков на английском языке;
• Обслуживание гостей на английском языке (презентация напитка, ведение диалога).


2. Сроки, формат соревнований и концепция кейса
2.1. Формат участия: Соревнования проводятся в индивидуальном зачете. Каждый конкурсант выполняет задания автономно на персонально оборудованной станции (кофейно-чайный бокс).
2.2. Временной регламент: Общее время чистого выполнения конкурсного задания составляет 6 часов. Чемпионат проводится в течение 2 конкурсных дней.
2.3. Концептуальные условия (Кейс-задание): Все модули выполняются в рамках имитации обслуживания гостей современной спешелти-кофейни/чайного бара города Якутска, ориентированного на премиальный сервис, продвижение локальных травяных блендов и работу с иностранными туристами (Сезон — Зима).
3. Структура и алгоритм выполнения конкурсных модулей
Конкурсное задание включает обязательную часть (инвариант — 4 модуля) и специальный языковой/профессиональный блок (2 модуля).
	Шифр / Наименование модуля
	Лимит времени
	Содержание задания и пошаговый алгоритм выполнения

	Модуль А. Работа с эспрессо-машиной и классика (Инвариант)
	1,5 часа
	Задание: Организация станции, настройка помола, приготовление и подача 2 порций эспрессо и 2 порций классического капучино с рисунком латте-арт.
Алгоритм:
1. Подготовка рабочего пространства, прогрев посуды — 10 мин.
2. Настройка помола под стандарты экстракции (2 шота эспрессо) — 10 мин.
3. Приготовление и презентация конкурсных напитков — 40 мин.
4. Очистка группы эспрессо-машины и разборка холдеров — 30 мин.

	Модуль Б. Чайный мастер и сенсорный анализ (Инвариант)
	1,5 часа
	Задание: Участие в слепом тесте по распознаванию сортов чая/дефектов кофе (каппинг), а также демонстрационное заваривание авторского чая.
Алгоритм:
1. Сенсорный анализ (каппинг): оценка аромата, вкуса, кислотности — 30 мин.
2. Подготовка чайной станции (температурный режим воды под сорта чая) — 15 мин.
3. Заваривание и презентация чая традиционным или альтернативным способом — 30 мин.
4. Финальная очистка чайной посуды — 15 мин.

	Модуль В. Разработка меню напитков на английском языке (Языковой инвариант)
	1 час
	Задание: Составление печатной карты напитков (Beverage Menu) для кофейни на английском языке с описанием состава, вкусовых дескрипторов и цен.
Алгоритм:
1. Проектирование структуры меню (категории: Espresso-based, Alternative Brew, Specialty Tea, Signature drinks) — 15 мин.
2. Текстовое описание вкусового профиля каждого напитка на английском языке (ноты, тело, происхождение зерна/листа) — 30 мин.
3. Верстка, проверка грамматики и сдача готового меню экспертам — 15 мин.

	Модуль Г. Сервировка и отдача напитков на английском языке (Языковой инвариант)
	1 час
	Задание: Обслуживание иностранного гостя (эксперта) на английском языке: прием заказа, приготовление, презентация при отдаче и поддержание беседы (Small Talk).
Алгоритм:
1. Встреча гостя, приветствие и презентация разработанного англоязычного меню (Welcoming & Menu presentation) — 10 мин.
2. Прием заказа, уточнение предпочтений (Taking order: milk alternatives, sweetness) — 10 мин.
3. Приготовление напитка за стойкой в присутствии гостя — 20 мин.
4. Отдача и вербальная презентация напитка (Serving & Beverage presentation) — 20 мин.

	Модуль Д. Уборка станции и утилизация (Инвариант)
	30 мин
	Задание: Проведение генеральной уборки станции (глухая чистка кофемашины с химией, чистка бункера кофемолки, сортировка отходов).
Алгоритм:
1. Промывка рабочих групп и паровых трубок (стимеров) — 15 мин.
2. Уборка аксессуаров, сортировка мусора (кофейный жмых/чайный лист) — 10 мин.
3. Финальный аудит чистоты рабочей станции экспертами — 5 мин.


4. Правила оценки и критерии
4.1. Максимальная итоговая оценка за выполнение всех конкурсных модулей составляет 100 баллов.
4.2. Спецификация критериев оценки:
	Наименование критерия
	Методика и фокус проверки профессиональных навыков
	Макс. балл

	Техника работы и СанПиН
	Контроль чистоты рабочего места, гигиена (работа с молоком и посудой), правильность темперовки, слива воды перед проливом, очистки стимера до/после взбивания молока.
	20

	Органолептическая оценка
	Оценка баланса вкуса эспрессо (кислотность/горечь/сладость), качество молочной пены (глянцевая структура, эластичность, отсутствие крупных пузырей), вкус чая.
	25

	Качество латте-арт / Подача
	Оценка симметрии рисунка, контрастности, правильности объема напитка, визуальной привлекательности, соответствия посуды типу напитка.
	15

	Грамотность и структура меню
	Проверка англоязычного меню: корректность применения терминов (descriptors, body, aftertaste), логика ценообразования, отсутствие орфографических ошибок.
	15

	Англоязычный сервис и отдача
	Оценка уровня владения английским языком при коммуникации (свобода речи, произношение, харизма, использование вежливых форм, презентация вкуса напитка гостю).
	15

	Тайм-менеджмент и эргономика
	Оценка рациональности движений, отсутствие хаотичности, завершение работы строго в рамках отведенного хронометража модуля.
	10

	ИТОГО
	Максимальный балл Чемпионата
	100


5. Специальные правила компетенции
5.1. Личный инструмент конкурсанта: Разрешается использование личных питчеров (молочников) различного объема, темперов, весов, чайных приборов (гайвани, чайники, чахаи), полотенец из микрофибры (раздельно для паровой трубки, стола и холдера). Весь инструмент проходит согласование с Главным экспертом в день Д-1.
5.2. Запрещенные материалы и оборудование: Присутствие телефонов, умных гаджетов; использование личного кофейного зерна или чайного листа, топпингов/сиропов, не входящих в инфраструктурный лист площадки; наличие готовых текстов или шпаргалок речей на английском языке.
5.3. Специфика сырья: Для модулей приготовления используется кофейное зерно класса Specialty (100% арабика) единой обжарки для всех участников, а также классические линейки чая (китайский, индийский, цейлонский) и локальные травы Якутии (иван-чай, шиповник).
6. Перечень обязательных приложений к Положению
 Приложение № 1: Регламент настройки помола и спецификация эспрессо-машины площадки;
 Приложение № 2: Формы судейских оценочных листов (технический и сенсорный листы);
 Приложение № 3: Глоссарий обязательных терминов и речевых оборотов бариста на английском языке;
 Приложение № 4: Инфраструктурный лист оборудования, посуды и сырья;
 Приложение № 5: Шаблоны для оформления текстового меню (Beverage Menu).

7. Сроки, формат соревнований и концепция площадки
2.1. Формат участия: Соревнования проводятся в индивидуальном зачете. Каждый конкурсант выполняет задания автономно на персонально оборудованном рабочем месте (кулинарном боксе).
2.2. Временной регламент: Общее время чистого выполнения конкурсного задания составляет 6 часов. Чемпионат проводится в течение 3 конкурсных дней.
2.3. Дата проведения: 26-28 ноября 2026 года.
2.4. Время проведения: с 14:00 до 18:00 (по местному времени).
2.5. Место проведения: Российская Федерация, Республика Саха (Якутия), г. Якутск, ул. Можайского, д. 23/1, здание МОБУ СОШ № 24.

8. Порядок подачи заявок
4.1. Для участия в Чемпионате необходимо заполнить официальную регистрационную форму по ссылке: https://forms.yandex.ru/u/6ac99bb8068ff0f5049c3e9f 
4.2. Сроки окончания приема заявок определяются Организатором самостоятельно и публикуются на официальных ресурсах организаторов соревнований.
9. Награждение участников
7.1. Участники Чемпионата, занявшие 1, 2 и 3 места в каждой возрастной категории, признаются победителями и призерами и награждаются дипломами Управления образования Окружной администрации г. Якутска.
7.2. Все остальные конкурсанты, полностью выполнившие программу Чемпионата, получают сертификаты участника.
10. Контактная информация
Координатор проекта: Светлана Юрьевна Квашина
Контактный телефон: +7 (914) 228-44-33



Организатор вправе обозначить дату окончания приема заявок самостоятельно.




