PAGE  
3










Приложение









к распоряжению Администрации










Северодвинска









от  17.10. 2005  № 3-рпз

ПОЛОЖЕНИЕ

о порядке  организации и проведения городского  конкурса профессионального мастерства  поваров предприятий общественного питания.

       1.  Общие положения

1.1. Настоящее Положение определяет порядок организации и проведения конкурса профессионального мастерства поваров предприятий общественного питания (далее – Конкурс), условия участия  в нем, порядок оценки мастерства, а также процедуру подведения итогов и определения победителей.

1.2. Конкурс проводится в целях определения уровня квалификации и качества профессиональной подготовки, мастерства поваров предприятий общественного питания,    повышения престижа профессии в современных условиях.

1.3. Конкурс призван способствовать развитию и совершенствованию профессиональных умений и навыков поваров, выявлению и внедрению в процессе производства прогрессивных технологий, рациональных приемов и методов труда.

2. Подготовка и организация проведения Конкурса 

2.1. Решение о проведении Конкурса принимается Первым заместителем Главы Администрации по экономической политике и оформляется соответствующим распоряжением, в котором устанавливаются сроки проведения Конкурса и состав конкурсной комиссии.

2.2. В состав конкурсной комиссии входят:

- представитель Комитета торговли и потребительского рынка Администрации Архангельской области;

- представители образовательных учреждений начального и среднего профессионального образования, детской художественной школы;

- представители территориального отдела ТУ Роспотребнадзора по Архангельской области в гг. Северодвинске, Онеге и Онежском районе, Муниципального Совета, Горкома профсоюза «Торговое единство», Совета по малому предпринимательству при Мэре Северодвинска.

2.3. Конкурсная комиссия:

- организует публикацию информации об условиях и порядке проведения Конкурса;

- принимает и рассматривает предложения и заявления от предприятий общественного питания на участие в Конкурсе;

- определяет победителя Конкурса и информирует участников Конкурса о результатах;

- информирует общественность об итогах Конкурса;

2.4. Конкурсная комиссия самостоятельно разрабатывает и утверждает регламент своей работы.

2.5. Конкурс проводится в три этапа:


1 этап – оцениваются теоретические основы профессиональной деятельности;


11 этап – приготовление  кулинарной продукции, с составлением технико- технологической карты, из предложенного набора сырья, полуфабрикатов и  пищевых продуктов;


Ш этап – презентация фирменного блюда («Домашнее задание»), с предоставлением нормативной документации.

2.6. К участию в Конкурсе допускаются лица без ограничения возраста и стажа работы,   имеющие  профессиональное образование. 

3. Содержание проведения Конкурса

3.1. Конкурс включает выполнение теоретического и практического заданий.

3.2. Теоретическое задание включает тест, цель которого -  проверить участников на знание:

- рецептуры и технологии производства полуфабрикатов, блюд и кулинарных изделий, в том числе совместимость, взаимозаменяемость продуктов, изменения, происходящие  в процессе кулинарной обработки сырья;

- товароведной характеристики сырья, в том числе новых и нетрадиционных видов, приемов и последовательности технологических операций при его кулинарной обработке;

- органалептических методов оценки качества кулинарной продукции, признаков недоброкачественности блюд и кулинарных изделий, способов устранения пороков в готовой кулинарной продукции;

- основных критериев безопасности кулинарной продукции;  

- основ лечебно-профилактического и диетического питания, характеристик диет, особенностей кулинарной обработки продуктов при приготовлении диетических блюд;

- основ школьного питания, особенностей приготовления блюд в школьных столовых;

- особенностей изготовления и подачи национальных блюд и блюд иностранных кухонь;

- правил порционирования, оформления и подачи блюд при обслуживании банкетов, торжественных и ритуальных мероприятий, а также отдельных контингентов потребителей;

-  сборников рецептур, стандартов, технологических карт;

- инструкции по охране труда и технике безопасности при производстве продукции;

- руководящих отраслевых документов, касающихся профессиональной деятельности;

- требований санитарии, правил личной гигиены и гигиены на рабочем месте;

- мер пожарной  и электробезопасности.

3.3. Теоретическое задание  оценивается на основании результатов тестирования. Тест проводится в форме вопросов. Каждый правильный ответ на вопрос теста оценивается в один балл.

3.4. На выполнение теоретического задания участникам отводится  40 минут. 

3.5. Приготовление кулинарной продукции из предложенного набора сырья, полуфабрикатов и пищевых продуктов оценивается по следующим критериям:

- организация рабочего места;

- соблюдение требований санитарии и гигиены;

- соблюдение правил безопасности труда;

- эстетика в оформлении;

- соблюдение правил выполнения технологических операций;

- составление рецептуры (технико-технологической карты) и технологии приготовления;

- соответствие названия изделия его внешнему виду.

3.6. На приготовление кулинарной продукции участникам отводится один час и оценивается по десятибалльной шкале.

3.7. Презентация фирменного блюда («Домашнее задание») оценивается по следующим критериям:

-  новизна рецептуры, существенно отличающейся от имеющихся в действующих сборниках рецептур блюд и кулинарных изделий;

- новизна технологии приготовления;

-  вкусовые качества;

- оригинальность в оформлении;

- вкусовые сочетания продуктов;

- соответствие наименования нового блюда (изделия) содержанию основного сырья, тематике, предложенной автором, или специфике представленного предприятия;

- соответствие  технико-технологической документации требованиям,  предъявляемым к ее разработке,  с физико-химическими показателями.

3.8. На презентацию фирменного блюда («Домашнее задание») участникам отводится не более 15 минут.

3.9. «Домашнее задание» оценивается каждым членом комиссии по десятибалльной шкале.

4. Подведение итогов, поощрение участников Конкурса

4.1. Победителями Конкурса объявляются участники, набравшие максимальное количество баллов.

4.2. Каждый член конкурсной комиссии составляет ведомость оценок выполнения заданий, подсчитывает соответственно для каждого участника сумму баллов. Председатель конкурсной комиссии на основании ведомостей членов конкурсной комиссии подводит итог в сводной ведомости. При равных  показателях председатель конкурсной комиссии имеет право решающего голоса.

4.3. Победители Конкурса награждаются Почетной Грамотой. Остальным участникам Конкурса вручаются Дипломы.

4.4. Результаты Конкурса публикуются в средствах массовой информации.

