Положение о конкурсе в сфере общественного питания




1.1.  Настоящее Положение устанавливает порядок проведения Конкурса « Мероприятие в сфере  общественного питания»  (далее - Конкурс).
1.2. Организатором Конкурса является АНО Волховский «Бизнес-инкубатор».
1.3. Жюри состоит из 5 экспертов, в которое входят:
- представители АНО Волховский «Бизнес-икубатор»- 1 чел;
- представитель центра занятости-1 чел;
-представители администрации МО г Волхов и администрации МО Новоладожское СП-2 чел.;
- представитель  общественного питания

1. Сроки проведения каждого этапа Конкурса

Конкурс проводится в Волховском районе и включает в себя следующие этапы:
1.1. - Сбор заявок (online) – 03.07.2024 г. по 12.07.2024 г. Информация  на участие в конкурсе  размещена на сайте Администрации Волховского муниципального района и АНО Волховский  «Бизнес –инкубатор».

            - Финальный (выполнение конкурсантами творческих заданий в режиме реального времени) – 14.07.2024г.
            - Награждение – в день проведения конкурса.

2. Цели и задачи Конкурса

2.1. Основная цель Конкурса – повышение престижа профессий в сфере поварского искусства, распространение передового опыта.
2.2. Основные задачи конкурса:
· формирование позитивного общественного мнения в отношении труда рабочих, пропаганда трудовых достижений и распространение передового опыта;
· привлечение молодежи в профессиональную деятельность сферы услуг;
· выявление высококвалифицированных, компетентных специалистов в сфере поварского искусства;
· формирование творческого отношения к профессии повара;
· информационное продвижение деятельности сферы поварского искусства);
2.3. Конкурс представляет собой соревнования, предусматривающие выполнение конкурсных практических заданий.
2.4. Подготовка, организация и проведение конкурса осуществляется в соответствии с настоящим положением.
2.5. Информации о результатах конкурса, достижениях и передовом опыте его участников, способствующих повышению статуса рабочих профессий, освещаются в средствах массовой информации.
3. Участники Конкурса

3.1. В Конкурсе могут принимать участие работники сферы поварского искусства (организации общественного питания, субъекты предпринимательства (в т. ч. их сотрудников), осуществляющие деятельность на территории Волховского муниципального района   в количестве не менее 5 человек (далее –работники сферы общественного питания). субъекты МСП, в т.ч. их работники, а также самозанятые граждане, осуществляющие деятельность в сфере потребительского рынка МО город Волхов (далее –участники) ,а также индивидуальные предприниматели, осуществляющие свою деятельность на потребительском рынке Волховского района в сфере общественного питания).
3.2.  В Конкурсе участвуют две команды, не менее 5 человек в каждой. Команды  обеспечиваются  набором продуктов для приготовления блюда из рыбы  и  оборудованием для приготовления этих блюд.
      3.3.   Участники конкурса обязаны выступать в профессиональной одежде (фартук, костюм, поварской колпак).

4. Общее руководство Конкурса


4.1 Выполнение практического задания позволяет оценить навыки конкурсантов, квалификацию, соблюдение технологии и производства работ, норм правил по охране труда, владение современными формами и методами обслуживания, умение квалифицированно использовать оборудование, приспособления, инструменты, соблюдение правил санитарии и гигиены, требований безопасности.
Организаторы Конкурса знакомят участников Конкурса с содержанием практического задания, этапами его выполнения, условиями его проведения.
До участников доводятся критерии оценки выполнения задания.
Практическое задание оценивается по балльной системе. 
     Регламент финального этапа Конкурса:
10 минут – подготовка рабочего места;
60 минут – выполнение практического задания;
10 минут – защита и презентация выполненного конкурсного задания; 
10 минут – уборка рабочего места.
4.1. Участники Конкурса должны предусматривать:
· рациональную	организацию	рабочего	места, соблюдение правил санитарии и гигиены, требований безопасности;
· использование	оборудования, приспособлений, инструментов	в соответствии с правилами эксплуатации и технологией приготовления пищи;
· знание правил, современных форм и методов обслуживания потребителя.


5.Порядок организации и проведения Конкурса

5.      Общее время проведения: 13.00 – 15.00
10.00 – 10.30 регистрация и приветствие гостей;
10.30 – 11.00 торжественное открытие конкурса, выступление официальных гостей часть концертной программы (презентация первого этапа конкурса, показ видеоматериалов);
11.00 – 11.10 жеребьевка для определения рабочих мест;
В 11.10 ведущий объявляет о начале подготовки для участников конкурса;
11.20 – 12.50 выполнение конкурсных заданий участниками;
12.50 – 13.40 проведение экспертной оценки членами жюри результатов второго этапа конкурса (без обнародования результатов);
13.40 – 14.10 фуршет, продолжение концертной программы Конкурса (шоу-программа);
14.10 –14.40 награждение победителей и призёров конкурса, выдача денежных призов, призов-символов, дипломов, благодарностей победителям и представителям предприятий (организаций), участвовавшим в организации конкурса;
14.40 –15.00 завершение мероприятия шоу-программой.
4.2. Требования к личным расходным материалам: участники должны использовать только продукты с действующим сроком годности. Все материалы, инвентарь и продукт, используемые участниками, проверяются жюри перед началом соревнований и должны соответствовать санитарно-гигиеническим нормам.

5. Судейство и порядок оценки

5.1. Судейство Конкурса проводится официальным жюри Конкурса, включающим 5 экспертов.
5.2. Решение судейской комиссии является окончательным и обжалованию не подлежит. Возможность подачи апелляции не предусмотрена.

6. Определение и поощрение победителей Конкурса

6.1. Победители Конкурса определяются по максимальному количеству набранных баллов. По итогам финального этапа Конкурса ( от 1 до 10 баллов соответственно) в сфере поварского искусства устанавливается два  призовых места (I призовое место, II призовое место) . 
6.2. Вручение награды производится в торжественной обстановке по завершению финальной части конкурса и после принятия решения членов жюри. 
Команды  награждаются памятными  призами:
1 место:
- Памятные  разделочные доски
2 место:
- Памятные  разделочные доски





Приложение № 1


Заявка 
на участие в Конкурсе профессионального мастерства в сфере поварского искусства


 Настоящей заявкой подтверждаю свое желание участвовать в Конкурсе. 

1. Фамилия Имя Отчество:

_________________________________________________________________

2. Дата рождения:
________________________

3. Организация, которую представляете, :

_________________________________________________________________

4. Общий профессиональный стаж:

________________________

6. Контактные данные (телефон, e-mail, соц. сеть) 

__________________________________________________________________




             Я согласен (а) на обработку моих персональных сведений.


«___» _________________      подпись ____________________

СОГЛАСИЕ
на обработку персональных данных

Я, ___________________________________________________________
(Ф.И.О., адрес, номер основного документа, удостоверяющего личность)
_____________________________________________________________,
(сведения о дате выдачи указанного документа и выдавшем органе)
в связи с участием в областном Конкурсе профессионального мастерства в сфере поварского искусства (далее – Конкурс) даю организационному комитету Конкурса, Департаменту потребительского рынка Ростовской области согласие на обработку моих персональных данных: фамилия, имя, отчество, дата и место рождения; образование (оконченные учебные заведения и год окончания, специальность (направление) и квалификация, наличие ученых степеней); место работы и занимаемая должность, дата назначения, переводы на иные должности и основания назначения (перевода); выполняемая работа с начала трудовой деятельности; награждения государственными и ведомственными наградами, иными наградами.
Согласие на обработку вышеуказанных персональных данных предоставлено в целях моего участия в Конкурсе.
С вышеуказанными персональными данными могут быть совершены следующие действия: сбор; систематизация; накопление, распространение; автоматизированная обработка; хранение в архиве вместе с документами по конкурсу; уточнение; использование; передача для подготовки характеристики - представления, рассмотрения конкурсной комиссией, награждения по итогам конкурса, обнародования персональных данных в средствах массовой информации, размещения на сайте Правительства области и Департамента потребительского рынка Ростовской области.; обезличивание; блокирование и уничтожение персональных данных по истечении срока хранения документов по Конкурсу.
Персональные данные должны обрабатываться с использованием средств автоматизации, а также без использования таких средств (письменно).
Данное согласие действует на период:
1)  проведения Конкурса;
2)  публикации в средствах массовой информации и размещения на сайтах Правительства области и Департамент потребительского рынка Ростовской области;
3)  хранения моих персональных данных в архиве вместе с документами по областному Конкурсу до их уничтожения. Данное согласие может быть отозвано. Отзыв оформляется в письменном виде и направляется в Департамент потребительского рынка Ростовской области.


«___»_____________2023 г.                                    ______________(подпись)



Приложение №3
 
ФИНАЛЬНЫЙ ЭТАП 
(Задание №1 и №2 и №3)

«Основное блюдо и  и холодные закуски »

Приготовление блюда из продуктов, предоставленных Организатором на глазах у членов Жюри. 
Оформление блюда должно выражать тематику конкурса « Волховский рыбный край».
Презентация блюд осуществляется на предоставленной организаторами посуде.
 Из продуктов, представленных организаторами, участники Конкурса не более чем за 1 час 30 минут должны приготовить 1 горячее блюдо ( уха) и  холодную  закуску ( канапе, бутерброды) . За это время также нужно сервировать и подать на 2 персоны: одна порция для дегустации жюри и одна порция выставочная.
В продуктовый набор для 1-ого блюда  конкурсанта входит: 
- судак , морковь, картофель, лук репчатый, соль
Для 2-ого блюда:
Хлеб, яйца, огурец, селедка, зелень.
Критерии оценки:
· вкусовые качества, правильное профессиональное приготовление;
· композиция и презентация: состав блюда, сбалансированность ингредиентов;
· степень сложности, оригинальность идеи приготовления и формы;
· выкладка на тарелке, чистота подачи блюда, привлекательность, аппетитность;
· новизна, оригинальность, сложность;
· метод подачи блюда, декорация тарелки, презентация блюда членам жюри;

Кулинары выступают в профессиональной одежде: куртка, колпак, брюки, фартук, специальная обувь.
	
Приложение №4
Оценочный лист участников
Конкурса профессионального мастерства в сфере поварского искусства
в задании №1 «Основное блюдо»

Дата выполнения «     » ________ 2024 г.

	№ п/п
	ФИО участника
	Вкусовые качества, правильное профессиональное приготовление
(максимально
10 баллов)
	Композиция и презентация: состав блюда, сбалансированность ингредиентов
(максимально
10 баллов)

	Степень сложности, оригинальность идеи приготовления и формы
максимально
10 баллов)
	Выкладка на тарелке, чистота подачи блюда, привлекательность и аппетитность
(максимально
10 баллов)
	Новизна, оригинальность, сложность; (максимально 10 баллов)
	Метод подачи блюда, декорация тарелки, презентация блюда членам жюри
(максимально 10 баллов)
	Итоговый средний балл
(максимально
10 баллов)

	1
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	
	




Подпись члена жюри

       (Фамилия И.О.)











Приложение №5
Оценочный лист участников

Конкурса профессионального мастерства в сфере поварского искусства
в задании №2 «Холодная закуска из рыбы»

 

[bookmark: _GoBack]Дата выполнения «     » ___________ 2024 г.

	№ п/п
	ФИО участника
	Вкусовые качества, правильное профессиональное приготовление
(максимально
10 баллов)
	Композиция и презентация: состав блюда, сбалансированность ингредиентов
(максимально
10 баллов)

	Степень сложности, оригинальность идеи приготовления и формы
максимально
10 баллов)
	Выкладка на тарелке, чистота подачи блюда, привлекательность и аппетитность
(максимально
10 баллов)
	Новизна, оригинальность, сложность; (максимально 10 баллов)
	Метод подачи блюда, декорация тарелки, презентация блюда членам жюри
(максимально 10 баллов)
	Итоговый средний балл
(максимально
10 баллов)

	1
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	
	






Подпись члена жюри

       (Фамилия И.О.)


Приложение №6
СВОДНАЯ
(оценочная) ведомость результатов выполнения конкурсных заданий участников Конкурса в сфере поварского искусства

	№ п/п
	Номер участника
	
Ф.И.О. участника Конкурса
	Оценки (баллы)
	Итоговая оценка
(сумма баллов)
	
Занятое место

	
	
	
	Задание 1
	Задание 2
	
	

	1
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	




	

	 	
(подпись)
	 	
(Ф.И.О.)

	

	 	
(подпись)
	 	
(Ф.И.О.)

	
	 	
(подпись)
	 	
(Ф.И.О.)

	Члены жюри
	 	
(подпись)
	 	
(Ф.И.О.)

	

	 	
(подпись)
	 	
(Ф.И.О.)

	
	 	
(подпись)
	 	
(Ф.И.О.)

	
	 	
(подпись)
	 	
(Ф.И.О.)

	
Секретарь Конкурса
	
 	
(подпись)
	
	
(Ф.И.О.)




Приложение №7



ПРОТОКОЛ
рассмотрения итогов выполнения конкурсных заданий участников 
 Конкурса профессионального мастерства в сфере поварского искусства


«____» ____________ 2023 г.


1. На заседании членов жюри для рассмотрения итогов выполнения конкурсных заданий Конкурса присутствовали:


(Ф.И.О., должность)

(Ф.И.О., должность)

(Ф.И.О., должность)

(Ф.И.О., должность)

(Ф.И.О., должность)

(Ф.И.О., должность)


Секретарь Конкурса  	
(Ф.И.О., должность)

2. Процедура рассмотрения итогов выполнения конкурсных заданий проводилась «      » 	2023       г. в  	
         (указать место проведения)
3. На процедуру рассмотрения итогов выполнения конкурсных заданий был представлен перечень участников конкурса из 	номинантов,
(число прописью)
выполнивших конкурсное задание и включенных в сводную оценочную ведомость.
4. Члены жюри рассмотрели итоги выполнения конкурсных заданий в соответствии с утвержденными критериями и приняла следующее решение о победителях и призерах Конкурса:

	№ п/п
	Ф.И.О. участника конкурса, наименование организации (филиала)
	Сумма баллов
	Место

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	10
	
	
	



	

	 	
(подпись)
	 	
(Ф.И.О.)

	

	 	
(подпись)
	 	
(Ф.И.О.)

	
	 	
(подпись)
	 	
(Ф.И.О.)

	Члены жюри
	 	
(подпись)
	 	
(Ф.И.О.)

	

	 	
(подпись)
	 	
(Ф.И.О.)

	
	 	
(подпись)
	 	
(Ф.И.О.)

	
	
	

	Секретарь Конкурса
	 	
(подпись)
		
(Ф.И.О.)





