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АДМИНИСТРАЦИЯ
Искитимского района Новосибирской области

П О С Т А Н О В Л Е Н И Е


___________№ _______

    г.Искитим

О проведении районного конкурса 

профессионального мастерства среди 

молодых рабочих Искитимского района

по специальности «Повар»

В целях популяризации рабочих профессий среди трудовой и студенческой молодежи в рамках реализации муниципальной программы «Развитие молодежного движения в Искитимском районе на 2015-2017 годы», утвержденной постановлением администрации Искитимского района от 04.12.2014 № 3082

ПОСТАНОВЛЯЮ:

1. 31 марта 2016 года отделу молодежной политики администрации района (Уланова Г.Ю.) провести в Искитимском районе конкурс профессионального мастерства среди молодых рабочих Искитимского района по специальности «Повар».

2.Утвердить положение о проведении районного конкурса профессионального мастерства среди молодых рабочих Искитимского района по специальности «Повар» (Приложение 1).

3. Расходы отнести по КБК 

700- 0707-0700106010-244-290 – 40 000 руб.,

700- 0707-0700106010-244-226 – 13 000 руб. (Приложение 2).

4. Постановление опубликовать дна сайте администрации Искитимского района.

5. Контроль за исполнением постановления возложить на заместителя главы администрации района по социальным вопросам Григоревского В.А.

Глава района









О.В.Лагода
Приложение 1

к постановлению администрации

Искитимского района

от 24.03.2016 № 291
ПОЛОЖЕНИЕ

о районном конкурсе профессионального мастерства 

среди молодых рабочих Искитимского района

по профессии «Повар»

1. Общие положения

           Районный конкурс профессионального мастерства среди молодых рабочих Искитимского района  (далее Конкурс) проводится в целях:

1. Повышения профессионального мастерства молодых рабочих Искитимского района.

2. Поднятия престижа рабочих профессий.

3. Повышения качества обучения.

4. Привлечение молодых рабочих кадров в реальный сектор экономики и сферу услуг. 

5. Анализа состояния профессиональных компетенций молодых рабочих Искитимского района.

6. Укрепления связей между предприятиями Искитимского района.

2. Организация и проведение Конкурса

2.1.  Конкурс проводится 31 марта 2016 года на базе ГБПОУ НСО «Линевский центр профессионального обучения»  по адресу: р.п. Линёво, ул.Листвянская, д. 1а. 

Регистрация участников в 9.30, начало Конкурса в 10.00.

2.2.  Оргкомитет состоит из представителей предприятий Искитимского района, принимающих участие в Конкурсе. 

2.3.  Заявку на участие предприятие подаёт не позднее 5 дней до начала Конкурса по факсу 4-27-76

3. Участники Конкурса

3.1.  Конкурс проводится среди молодых рабочих предприятий Искитимского района. Возраст участника не старше 35 лет.

3.2.  Для участия в Конкурсе предприятие может направить  одного или двух человек.

3.3.  Участники конкурса должны иметь спецодежду, сменную обувь, перчатки (по желанию: посуда для подачи блюд, декоративные пищевые украшения для оформления блюд, овощи, фрукты, ягоды).

4. Условия проведения Конкурса.

4.1.  Конкурс проводится в два этапа и включает выполнение теоретического и практического заданий.

4.2.  Жюри Конкурса состоит из представителей предприятий Искитимского района.

4.3.  Теоретическое задание выполняется письменно в форме теста в течение 30 минут. В кабинете, где выполняется теоретическое задание присутствует только председатель оргкомитета. После проверки теоретического задания членами жюри результаты заносятся в ведомость по конкурсным номерам, которая затем передается председателю оргкомитета вместе с выполненными работами. За выполнение теоретического задания установлена максимальная оценка в 25 баллов.

4.4.  Для выполнения практического задания всем участникам Конкурса по жребию предоставляются рабочие места. На подготовку оборудования, рабочих мест, инструктаж по охране труда отводится 10 мин. При выполнении практического задания может присутствовать только независимый эксперт. 

Жюри оценивает конкурсные задания, не зная результатов жеребьёвки. Результаты жеребьёвки конкурсных номеров известны только председателю оргкомитета, у которого хранится ведомость с итогами жеребьёвки и оглашается лишь после заполнения и подсчёта баллов в итоговой ведомости. 

           Независимый эксперт не знает результатов жеребьёвки конкурсных номеров; все замечания по технике безопасности, организации рабочего места, соблюдения технологического процесса, выполнению трудовых приёмов и операций, норм времени, применения рациональных приёмов и методов труда фиксируются в ведомостях по номерам рабочих мест участников и передаются председателю оргкомитета.

            За грубое нарушение правил охраны труда участник снимается с конкурса.

4.5.  Победители Конкурса определяются по сумме баллов за теоретическое и 

        практическое задание. 

4.6. Победители Конкурса награждаются:

      За 1 место – почётной грамотой и ценным подарком;

      Остальные участники – грамотами и ценными подарками.

Условия выполнения:


Для выполнения теоретического и практического заданий необходимо знать:

          - технологический процесс механической кулинарной обработки сырья;

          - оборудование и организацию предприятий общественного питания;

          - физиологию, санитарию и гигиену;

          - технологию приготовления блюд и кулинарных изделий;

          - порционирование блюд;

          - требования к качеству блюд;

          - правила безопасности и охраны труда.

Практическое задание:

Включает приготовление следующих блюд:

1. Рыба фаршированная– 20 баллов
2. Салат «Оригинальный»– 20 баллов

3. Желе многослойное – 20 баллов

Итого максимально за практическое задание – 60 баллов.

Критерии оценки по 5 баллов за:

- оформление блюда (фантазия, оригинальность);

- вкус;

- консистенция;

- выход блюда.

           Учитывается также время приготовления, организация рабочего места и внешний вид участника.

           Время на выполнение практического задания – 3 часа. Задание выполняется строго в соответствии с технологическими картами. 

           Каждый участник обеспечивается рабочим местом, оборудованием, технологическими картами, продуктами, инструментами, посудой. Допускаются домашние заготовки для оформления блюда.

Приложение 1


к положению 
Рыба фаршированная

	Наименование сырья
	Брутто
	Нетто
	Технологический процесс

	Судак
	600
	307
	Судака очищают от чешуи, потрошат и промывают. Затем изнутри тушки надрезают реберные кости и отделяют их вместе с хребтовой костью, не прорезая кожи. После этого срезают мякоть, оставляя ее на коже слоем 0,5 см срезанную мякоть используют для приготовления фарша.

	Хлеб пшеничный
	54
	54
	

	Молоко
	70
	70
	

	Масло растительное
	20
	20
	

	Масло сливочное
	27
	27
	

	Лук репчатый
	162
	135
	

	Яйцо (меланж)
	15
	15
	

	Чеснок
	0.16
	0.13
	

	Соль
	002
	002
	

	Перец черный
	001
	001
	

	Масса п/ф
	
	525 г.
	

	Масса запеченной рыбы 
	
	421 г.
	

	Для фарширования
	Мякоть рыбы, пассированный лук, чеснок, размоченный в молоке пшеничный хлеб, пропускают через мясорубку 2-3 раза. Добавляют размягченную сливочное масло, яйца, соль, молотый перец, все перемешивают. Тушку наполняют фаршем, придают ей форму целой рыбы, зашивают брюшко (так, чтобы нить была видна и легко вытаскивалась после запекания).
Заворачивают рыбу в фольгу и запекают в духовом шкафу 15–20 мин. При температуре 180–200⁰.

При отпуске рыбу украшают лимоном, маслинами, оливками, помидорками «Чери», свежими огурцами, морковью, маслом сливочным и т.д.
Рыбу подают целиком или нарезают на порции.   

	Лимон
	50
	50
	

	Огурец свежий
	50
	50
	

	Маслины
	20
	20
	

	Оливки
	20
	20
	

	Морковь
	60
	50
	

	Масло сливочное
	50
	50
	

	Помидор
	50
	50
	

	Зелень
	
	
	

	Лист салата 
	
	
	


Салат «Оригинальный»

	Наименование продукта
	Брутто
	Нетто
	Технологический процесс

	Сыр
	25
	22
	Огурцы, сыр, ветчину, сладкий перец и яйца нарезают в произвольной форме. Подача производится на любой тарелке. Применяются разнообразные элементы оформления.

	Ветчина
	24
	21
	

	Огурцы свежие
	30
	25
	

	Яйцо
	1шт.
	1шт.
	

	Майонез
	15
	15
	

	Сметана
	15
	15
	

	Перец болгарский 
	15
	10
	

	Зелень
	6
	5
	

	Выход 
	
	150
	


Многослойное желе
	Жиле из клюквы
	Технологический процесс приготовления желе

	Наименование продукта
	Брутто 
	Нетто 
	

	Клюква 
	7
	5
	Приготовления желе включает:

А. Подготовку желирующего продукта

Б. Приготовления сиропа

В. Растворение желирующего продукта в сиропе

Г. Охлаждение желе до 20⁰
Д. Разливание в формы

Е. Застывание при температуре 2–8⁰
Подготовку к подаче.

Для приготовления многослойного желе можно использовать молочное, шоколадное и другие виды желе, каждый из которых наливают слоем в формочку или лоток, охлаждают и только после этого наливают следующий слой. 

	Сахар
	5
	5
	

	Вода
	20
	20
	

	Желатин
	5
	5
	

	Лимонная кислота
	001
	001
	

	Выход 
	
	25
	

	Желе из молока
	

	Молоко
	20
	20
	

	Сахар
	5
	5
	

	Желатин
	5
	5
	

	Ванилин
	0001
	0001
	

	Выход 
	
	25
	

	Шоколадное желе
	

	Молоко
	20
	20
	

	Какао
	8
	8
	

	Сахар
	5
	5
	

	Желатин
	5
	5
	

	Ванилин
	0001
	0001
	

	Выход 
	
	25
	

	Апельсиновое жиле
	

	Апельсин
	19
	15
	

	Сахар
	5
	5
	

	Вода
	18
	18
	

	Кислота лимонная
	0001
	0001
	

	желатин
	5
	5
	

	Выход 
	
	25
	


Приложение 2

к постановлению администрации

Искитимского района

от 24.03.2016 № 291
Смета расходов

на проведение районного конкурса профессионального мастерства 

среди молодых рабочих Искитимского района

по специальности «Повар»

1. Услуги по организации и проведению конкурса – 13 000 руб.

2. Призы победителям и участникам – 40 000 руб.

Итого: 53 000 руб. (Пятьдесят три тысячи рублей 00 копеек)
24.03.2016
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