Приложение № 1

Утверждено Постановлением главы

администрации Новочунского

муниципального образования

                                                                                              от « _15_» _февраля_2016 г. №_14_
ПОЛОЖЕНИЕ

о проведении конкурса профессионального мастерства на звание 

«Лучший по профессии» среди пекарей

I. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Конкурс профессионального мастерства на звание «Лучший по профессии» среди пекарей (далее - конкурс) является составной частью плана мероприятий по реализации программы по поддержке развития малого предпринимательства на территории Новочунского муниципального образования.

1.2. Настоящее Положение о конкурсе профессионального мастерства определяет цели, задачи, порядок и условия проведения конкурса.

1.3. Основными целями конкурса являются:

- совершенствование профессионального мастерства и развитие творческого потенциала продавцов;

- повышение и укрепление значимости и престижа профессии продавца;

- привлечение молодёжи в реальный сектор экономики.

1.4. Основные задачи конкурса:

- стимулирование продавцов в повышении квалификации и качестве обслуживания покупателей;

- совершенствование форм и методов обслуживания покупателей;

- распространение передовых форм и методов обслуживания покупателей.

1.5. Победители конкурса определяются протоколом, оформляемым  конкурсной комиссией. 

           1.6. Участниками конкурса могут быть работники в сфере общественного питания. 

          1.7. Итоги конкурса публикуются в местных средствах массовой информации и на официальном Интернет-сайте новочунского муниципального образования.

II. ОРГАНИЗАЦИЯ И ПРОВЕДЕНИЕ КОНКУРСА

          2.1. Организатором конкурса является Администрация Новочунского муниципального образования.

2.2.  Проведение конкурса осуществляется конкурсной комиссией.

2.3.Конкурсная комиссия:

- обеспечивает разработку содержания практических заданий, бальную систему критериев оценки:

- организует подготовку рабочих мест для выполнения конкурсных заданий;

- обеспечивает равные условия участия в Конкурсе участников;

- осуществляет контроль сроков и качества выполнения заданий;

- оценивает выполнение конкурсных заданий.

- подводит итоги Конкурса и определяет победителей и призёров Конкурса.

                     2.4. Комиссия состоит из председателя, заместителя председателя, секретаря комиссии и членов комиссии. 

           2.5. Заседание комиссии является правомочным, если на нем присутствует не менее половины от общего числа её членов.

2.6. Участники перед конкурсом за 30 минут до его открытия проходят регистрацию, жеребъёвку, получают эмблему с номером участника. 

2.7. Участники обязаны выступать в форменной одежде (обязательно наличие бэйджа).

          2.8. Для участия в конкурсе, занятые в сфере общественного питания, представляют в  конкурсную комиссию в срок до 01марта текущего года заявку об участии в конкурсе, согласно приложению № 1 (далее - заявка).

2.9. Заявки для участия в конкурсе подаются на каждого участника в администрацию Новочунского муниципального образования  по адресу: 665530,Иркутская область,Чунский район, п.Новочунка, ул.Толстого,15;телефон/факс 83956772335,83956772272; адрес электронной почты novochunnkaadmi@yandex.ru
2.10. Ответственность за достоверность представленных сведений возлагаются на руководителей, направляющих участников.

 III. КОНКУРСНЫЕ ЗАДАНИЯ И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ

3.1. Каждому участнику необходимо выполнить конкурсные задания:

Хлебный стол (домашнее задание).

Стол должен быть оформлен в единой концепции, отвечающей тематике русской и славянской кухонь. Все изделия для Хлебного стола готовятся заранее, привозятся на выставку готовыми и оформляются в экспозицию.

 Экспозиции могут оформляться дополнительными аксессуарами для более удачной презентации. Это могут быть цветы, драпировка, свечи, подсветка и т.п. (элементы выбираются по собственному желанию участника). 

Изделия и декорации должны составлять единую, гармоничную композицию и соответствовать заявленной теме. 

Экспозиция: 

1. Декоративная экспозиция - 1 шт.

Выставляется художественное изделие - композиция из теста. Размер композиции - не более 0,8х0,8 м. Ограничений по высоте нет. Запрещается 

использовать в работе красители ярких цветов, каркасы для его приготовления и украшения из непищевых материалов. Композиция должна быть изготовлена из съедобных материалов и выглядеть естественно.  

2. Каравай - 1 изделие весом не более 1,5 кг. с дегустационным образцом. Каравай - круглый дрожжевой хлеб, украшенный рисунками из теста. Запрещается использовать каркасы для его приготовления. 

3. Праздничный пирог (вес пирога не более 2,0 кг., начинка - на выбор 

участника) с дегустационным образцом.

4. Хлеб - 2 вида:

1 вид - авторский (фирменный) «визитная карточка пекарни» с дегустационным образцом. На столе должно быть представлено не менее 3 штук. Вес изделий - 500-700 гр.

2 вид - пшеничный или ржаной-пшеничный (на выбор участника) с дегустационным образцом. На столе должно быть представлено не менее 3 штук. Вес изделий - 500-700 гр.

5. Сдобно-булочные изделия - 2 вида.

Сдобное изделие № 1 - фантазия на тему «Символ русской кухни в выпечке в современном исполнении» с дегустационным образцом. 

Предлагается приготовить сдобное хлебобулочное изделие, которое отражает традиции русской кухни в выпечке. 

Изделие должно быть от 60 до 200 г. в готовом виде. На столе должно быть представлено не менее 10 штук.

          Сдобное изделие № 2 (из дрожжевого теста, на выбор участника) с дегустационным образцом. Изделие должно быть от 60 до 200 г. в готовом виде. На столе должно быть представлено не менее 10 штук.

6. Мелкая выпечка из слоеного дрожжевого теста - 1 вид с дегустационным образцом.

Изделие должно быть от 60 г до 200 г в готовом виде. На столе должно быть    представлено не менее 10 штук. 

IV. ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ВЫПОЛНЕНИЯ КОНКУРСНЫХ

ЗАДАНИЙ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ ПОБЕДИТЕЛЕЙ

4.1.Конкурсная комиссия оценивает каждого участника путём  подсчета суммы выставленных баллов по конкурсным заданиям с оформлением оценочного листа (приложение № 2). Победителями признаются участники, набравшие в сумме наибольшее количество баллов.

4.2. Решение конкурсной комиссии об итогах выполнения конкурсных заданий, определение победителей и призёров (второе, третье место) оформляется решением (протоколом), который подписывается всеми членами конкурсной комиссии.  

4.3. Члены комиссии в работе принимают личное участие.

4.4. Все материалы с результатами выполнения конкурсных заданий хранятся в администрации Новочунского муниципального образования.

После объявления победителей результаты конкурса не пересматриваются. 

4.5. В случае если по окончании срока подачи документов на участие в конкурсе, подана  только одна заявка или не подано ни одной заявки, конкурс признается несостоявшимся.
4.6.Награждение победителей проводится в торжественной обстановке.

4.7. Победителю вручается диплом, подарок.

4.8. Информация о результатах проведения конкурса публикуется в средствах массовой информации и размещается на официальном сайте администрации Новочунского муниципального образования в информационно – телекоммуникационной сети общего пользования «Интернет» не позднее 10 дней со дня издания постановления главы администрации об итогах конкурса.

Глава администрации 

Новочунского муниципального образования                      Л.Е.Ларионова 
Приложение № 1

к Положению об окружном конкурсе профессионального мастерства на звание «Лучший по профессии» среди пекарей 

ЗАЯВКА

на участие в конкурсе профессионального мастерства 

на звание «Лучший по профессии» среди пекарей

Ста

	1. аботы по 

	специальности

___________________________________


	2. Участие в конкурсах, чемпионатах, в т.ч. международных (перечислить)

	_________________________________


	3.  Победитель конкурсов, чемпионатов (указать каких)

	__________________________________


	4. Контактный телефон
	___________________________________


	5.  E-mail:

	___________________________________


	Подпись:____________________

	Дата:___ _____________ 2016 г.



	
	

	
	

	
	

	
	


Приложение № 2 

к положению о проведении  окружного конкурса профессионального мастерства на звание «Лучший по профессии» среди пекарей

Оценочный лист

	№

п/п
	Конкурсные задания и критерии оценки
	Количество баллов
	№ участника,

количество баллов по конкурсным заданиям

	
	Декоративная экспозиция
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Общее впечатление изделия, аппетитность, эстетичность, оригинальность исполнения. 
	20
	
	
	
	
	

	2
	Состояние поверхности изделия, цвет, колер, состояние мякиша. 
	20
	
	
	
	
	

	3
	Органолептические показатели (вкус, запах).  Гармоничное сочетание вкусовых ощущений.
	20
	
	
	
	
	

	
	Сумма наибольшего количества баллов
	60
	
	
	
	
	

	
	Каравай
	
	
	
	
	
	

	1
	Общее впечатление изделия, аппетитность, эстетичность, оригинальность исполнения. 
	20
	
	
	
	
	

	2
	Состояние поверхности изделия, цвет, колер,  состояние мякиша.  
	20
	
	
	
	
	

	3
	Органолептические показатели (вкус, запах). Гармоничное сочетание вкусовых ощущений.
	20
	
	
	
	
	

	
	Сумма наибольшего количества баллов
	60
	
	
	
	
	

	
	Праздничный пирог
	
	
	
	
	
	

	1
	Общее впечатление изделия, аппетитность, эстетичность, оригинальность исполнения.
	20
	
	
	
	
	

	2
	Состояние поверхности изделия, цвет, колер, состояние мякиша, сочность начинки.
	20
	
	
	
	
	

	3
	Органолептические показатели (вкус, запах).
	20
	
	
	
	
	

	
	Сумма наибольшего количества баллов
	60
	
	
	
	
	

	
	Хлеб
	
	
	
	
	
	

	1
	Общее впечатление изделия, аппетитность, эстетичность, оригинальность исполнения.
	20
	
	
	
	
	

	2
	Состояние поверхности изделия, цвет, колер, состояние мякиша.
	20
	
	
	
	
	

	3
	Органолептические показатели (вкус, запах).
	20
	
	
	
	
	

	
	Сумма наибольшего количества баллов
	60
	
	
	
	
	

	
	Сдобно-булочные изделия
	
	
	
	
	
	

	1
	Общее впечатление изделия, аппетитность, эстетичность, оригинальность исполнения.
	20
	
	
	
	
	

	2
	Состояние поверхности изделия, цвет, колер, состояние мякиша.
	20
	
	
	
	
	

	3
	Органолептические показатели (вкус, запах).
	20
	
	
	
	
	

	
	Сумма наибольшего количества баллов
	60
	
	
	
	
	

	
	Мелкая выпечка из слоёного теста
	
	
	
	
	
	

	1
	Общее впечатление изделия, аппетитность, эстетичность, оригинальность исполнения.
	20
	
	
	
	
	

	2
	Состояние поверхности изделия, цвет, колер, состояние мякиша.
	20
	
	
	
	
	

	3
	Органолептические показатели (вкус, запах).
	20
	
	
	
	
	


Член комиссии __________________Ф.И.О.

                                (подпись)

