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УТВЕРЖДАЮ:
Директор  МБОУ «НСОШ №1»
Васильева  В.Р.
«       »_________________	20	г

ПОЛОЖЕНИЕ
о	порядке проведения I районного чемпионата JuniorSkills
«Профессионалы будущего»
компетенция: Поварское дело
ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1.1. Настоящее Положение определяет цели и задачи проведения I районного  чемпионата  JuniorSkills «Профессионалы будущего» (далее - Конкурс), условия участия и общие требования к участникам и конкурсным работам, условия подачи и формы заявок, задания для участников, состав жюри, критерии судейства участников, процедуру награждения победителей.
1.2. Конкурс проводится среди учащихся школ города Нюрба и Нюрбинского района. Конкурс представляет собой соревнования, предусматривающий выполнение конкретных заданий по виду профессиональной компетенции: поварское дело, с последующей оценкой качества выполнения работ.
1.3. Участники должны продемонстрировать практическую подготовку, профессиональные умения, владение профессиональной лексикой, проявить творчество и высокую культуру труда.
1.4. Дата проведения Конкурса: 3 февраля  2017 года с 10 часов 00 минут, регистрация с 9.00 до 9.30 минут.
1.5. Место проведения: г. Нюрба, ул. Ленина, 24, МБОУ «Нюрбинская СОШ №1 имени Степана Васильева» (с углубленным изучением отдельных предметов).
II. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ КОНКУРСА
Цель Конкурса:
Вовлечение и выявление лучших участников среди учащихся школ в профессионально-направленном Конкурсе в рамках раннего профессионального самоопределения.
Задачи Конкурса:
· создание условий ранней профориентации и основ профессиональной подготовки школьников;
· повышение уровня профориентационной работы в образовательных организациях;
· поддержка и развитие творчества, интеллектуального потенциала современных школьников в области профессиональной ориентации, развитие навыков
практического решения задач в конкретных профессиональных ситуациях;
· популяризация рабочих профессий, формирование осознанного выбора профессии;
· привлечение внимания предприятий общественного питания, объектов индустрии к деятельности профессиональных образовательных организаций как субъектов системы подготовки кадрового резерва;
· формирование экспертного сообщества и системы соревнований по основам профессионального мастерства среди школьников.
III. [bookmark: bookmark0]ОБЩИЕ УСЛОВИЯ УЧАСТИЯ В КОНКУРСЕ И ПОДАЧИ ЗАЯВОК
3.1. В конкурсе могут принимать участие команды в 2-х возрастных категориях: младшая группа-10-13 лет, старшая группа- 14-17 лет. В каждой команде по 3 участника любого пола + руководитель команды.
3.2. Участники обязаны выступать в профессиональной одежде, должны иметь бейдж с указанием ФИО, наименованием образовательного учреждения.
3.3. Заявки на участие принимаются по электронной почте tanya.tatyna.petrova@mail.ru  до 30 января 2017 года, с указанием темы письма «Заявка на конкурс (Приложение 1). Зарегистрироваться в день конкурса нужно за 40 минут до его начала.
3.4. Все работы участников должны отвечать следующим требованиям:
· выполнение заданий прописанных настоящим Положением;
· обеспечение творческого подхода, оригинальности, выдумки, собственного стиля;
· организация рабочего места, соблюдение санитарных и технологических норм и правил (Приложение 2).
3.5. Организаторы Конкурса предоставляют участникам для выступления рабочее место, которое включает производственный стол с необходимым оборудованием и инвентарем (Приложение 3), урной для мусора.
3.6. Допускается применение собственного нестандартного инвентаря и малогабаритного оборудования.
3.7. Знакомство участников конкурса с рабочим местом проводится перед началом соревнований. Требования к конкурсному заданию и условия его выполнения доводятся до участников заранее. Выступают участники согласно предварительной жеребьевке.
3.8. Проход на рабочие места участники осуществляют только с разрешения экспертов.
IV. [bookmark: bookmark1]ЗАДАНИЯ КОНКУРСА.
4.1. Каждый участник конкурса обязан перед началом выполнения задания прослушать инструктаж по охране труда и технике безопасности, может предварительно ознакомиться с оборудованием и опробовать его в работе.
4.2. Задания Конкурса включают в себя индивидуальные практические задания:
· приготовление салата «Витаминный» (выполнение задания происходит очно);
· оформление обеденного тематического стола (домашнее задание с готовыми необходимыми заготовками).
4.3. На конкурсной площадке индивидуального практического задания с последующей дегустацией и презентацией команды готовят салат «Витаминный» из предложенного набора продуктов (Приложение 4).
4.4. Основные ингредиенты для приготовления Винегрета конкурсантам предоставляют организаторы, дополнительные ингредиенты участники используют свои.
4.5. Регламент выступления для каждого участника не должен превышать:
· 10 минут - подготовка рабочего места;
· 40 минут - приготовление блюда;
· 10 мин - защита-презентация выполненного конкурсного задания;
· 10 минут - уборка рабочего места.
4.6. Конкурсанты готовят салат «Витаминный» на 2 порции по 100 гр каждая:
· первую порцию презентует жюри с последующей дегустацией;
· вторую равноценную порцию размещает на общем выставочном столе.
4.7. Для презентации и выставки блюда организаторы конкурсантам предоставляют экспозиционные столы, которые располагаются в специально отведенной отдельной зоне.
4.8. Конкурсная площадка с тематическим домашним индивидуальным практическим заданием «Оформление обеденного стола» предусматривает сервировку обеденного стола на 2 персоны. Тематику и содержание обеденного стола конкурсанты определяют самостоятельно, или из предложенного перечня:
· Новый год;
· День защитника Отечества;
· Международный женский день;
· День Победы;
· День рождения;
· Свадебный.
4.9. Организаторы конкурса для этого задания предоставляют только обеденные столы. Все необходимые принадлежности и предварительные заготовки конкурсанты  использует свои. Время для оформления праздничного стола 40 минут, 20 минут отводится на общую презентацию. Персональная презентация оформленного и сервированного стола не должна превышать 5 минут.
4.10. Задание оценивается по бальной системе (Приложение 5).
4.11. Каждое индивидуальное практическое задание должно быть подписано.
V. [bookmark: bookmark2]ПОРЯДОК ОРГАНИЗАЦИИ КОНКУРСА

5.1 .Оргкомитет Конкурса:
· несет ответственность за Программу проведения Конкурса, которая включает: порядок церемоний открытия и закрытия, расписание работы площадок, технические описания задания по компетенции;
· обеспечивает информационную поддержку проведения Конкурса;
· принимает заявки на участие в Конкурсе;
· утверждает состав жюри на Конкурсной площадке;
· обобщает и анализирует итоги Конкурса;
· готовит материалы для освещения организации и проведения Конкурса в средствах массовой информации.
5.2. В рамках подготовительного этапа Оргкомитет и Конкурсные площадки обязаны провести регистрацию участников, подготовительные работы и мероприятия.
5.3. Регистрация участников (команд участников) осуществляется на основании поданных заявок.
5.4. Участие в этапах конкурса проходит согласно жеребьёвке.
5.5. Член жюри ответственный за ТБ и ОТ  перед началом выполнения всех заданий проводит вводный инструктаж по технике безопасности и охране труда.
VI. [bookmark: bookmark3]СОСТАВ ЖЮРИ

6.1. Судейство	Конкурса осуществляет жюри, в состав которого входят  независимые эксперты, имеющие официальную и/или признанную квалификацию с подтвержденным промышленным и/или практическим опытом в заявленной компетенции.
6.2. Судейская	бригада состоит из: председателя жюри и экспертов
[bookmark: bookmark4] 
VII . ОРГАНИЗАЦИЯ НАГРАЖДЕНИЯ УЧАСТНИКОВ И ПОБЕДИТЕЛЕЙ КОНКУРСА
7.1. Победитель определяется по максимальному количеству набранных баллов. Присуждаются 3 призовых места, команда-победитель и призеры награждаются грамотами.
7.2. Всем участникам конкурса выдаются сертификаты  за участие.
7.3. На торжественной церемонии награждения участники должны присутствовать в профессиональной одежде.
[bookmark: bookmark8]VIII. ФИНАНСОВОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ КОНКУРСА
8.1. Финансовое обеспечение Конкурса осуществляется за счет средств, проводящих Конкурсные площадки образовательных учреждений, спонсорских средств партнеров проведения мероприятий и взносов с команд.

8.2. Взнос 300 рублей с каждой команды.

8.3.Проезд участников конкурса и обратно за счет средств командирующих организаций.

Приложение 1
ЗАЯВКА 
                                на участие в I чемпионате JuniorSkills  компетенция: Поварское дело

	Участники по командам (младшая группа и старшая группа раздельно)

	Фамилия
Имя
Отчество
	Дата
рождения
	Учебное заведение,
класс
	Учитель/ Мастер п/о (ФИО)
	Адрес
проживания
	Телефон
	Электронный адрес

	
	
	
	
	
	
	

	

	Фамилия
Имя
Отчество
	Должность
	Место работы
	Директор
(ФИО)
	Адрес
проживания
	Телефон
	Электронный адрес
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Директор
)«	» января  2017 года
[bookmark: bookmark9]ПРАВИЛА И РЕКОМЕНДАЦИИ ДЛЯ УЧАСТНИКОВ КОНКУРСА ПО ОРГАНИЗАЦИИ И ОБЕСПЕЧЕНИЮ РАБОЧЕГО МЕСТА
Уважаемые участники, в данном документе представлены основные правила и рекомендации от жюри и организаторов районного конкурса.
[bookmark: bookmark10]Правила соблюдения санитарно-гигиенических норм, а также нормы безопасного обращения с продуктами питания на конкурсе.
1. Каждый участник  должен находиться в зоне соревнований в чистой отглаженной униформе, в колпаке или косынке и чистой сменной резиновой обуви без каблука. Руки, ногти и под ногтевое пространство должны быть безупречно чистыми, волосы ухоженными, убранными под головной убор.
2. На рабочем столе не должно быть неиспользуемого инвентаря и мелкого оборудования или отходов. На столе не должно быть остатков неиспользованных продуктов.
3. Сохраняйте неиспользованные части продуктов, которые могут быть в последующем еще использованы для других целей. Продукты должны использоваться рационально.
4. Санитарная обработка всех поверхностей, инструментов и оборудования должна выполняться в соответствие с гигиеническими нормами.
5. Полотенца не должны находиться на рабочем столе.
6. Проба на вкус должна осуществляться в соответствии с требованиями санитарии и гигиены.
7. При приготовлении холодных блюд и сервировке работать в одноразовых перчатках
8. Мусор необходимо выбрасывать аккуратно, чтобы избежать попадания отходов и мусора на рабочие поверхности и на пол.
9. По окончании выступления участник должен убрать рабочее место (используемое тепловое оборудование, рабочие поверхности, мойку). Участнику запрещается класть в мойку инвентарь с остатками пищи, чтобы не было засора.
10.Запрещается выливать в раковину горячие жидкости, например, жир, масло, фритюр и горячий шоколад во избежание порчи и засорения труб.
[bookmark: bookmark11]Практические классы
1. Организатор предоставляет для подачи блюд стандартные белые тарелки (возможно использование своей посуды).
2. Приправа должна гармонировать с главным блюдом по качеству, вкусу и цвету.
3. Все компоненты блюда должны быть съедобными.
4. Помните, что конкурсное блюдо должно быть приготовлено так, чтобы его можно было подать в хорошем ресторане.
5. Запрещается использование заготовок, можно использовать только обработанные овощи, мясо, рыбу (очищенные, в том числе от костей, вымытые, но не нарезанные).
6. Основное правило - показать работу с продуктами и технологию приготовления.
7. Эксперты начинают вас оценивать с момента, как вы заняли свое рабочее место.
8. Если эксперт сказал какой-то комментарий во время вашего выступления, примите его во внимание и продолжайте выступление, стараясь не допускать подобных ошибок.
9. Презентация каждого задания осуществляется в установленное время.
Надеемся, что приведенные выше правила и комментарии помогут Вам в подготовке.
В случае возникновения дополнительных вопросов обращайтесь в Оргкомитет.



Желаем вам удачи в выступлении на конкурсе!
Приложение   3 


[bookmark: bookmark12]ПРЕДОСТАВЛЯЕМОЕ ОБОРУДОВАНИЕ И ИНВЕНТАРЬ
1. Производственный стол;
2. Электрическая плита;
3. Моечная ванна;
4. Микроволновая печь;
5. Весы настольные;
6. Холодильный шкаф;
7. Производственная двухсекционная ванна;
8. Столы обеденные 
Приложение 4

Посуда и инвентарь, которые команды
привозят с собой:

1. Доски разделочные:
· для овощей;
2. Тарелка круглая диаметром 26,7 мм 2 штуки;
3. Ножи:
- для овощей;
4. Ложки;
5. Вилки;
6. Формы для сервировки блюда;
7. Миски для смешивания салата;
8. Полотенца бумажные;
9. Посуда и столовые приборы  для сервировки стола
10. Салфетка кухонная.

Корзина ингредиентов (каждая команда привозит с собой)
Основные ингредиенты:
Капуста свежая;
Яблоко;
Морковь;
Лук;
Масло растительное;
Дополнительные ингредиенты:
Горошек зеленый;
Свежие огурцы;
Помидоры;
Перец болгарский;
Оливковое масло.
Дополнительные ингредиенты, которые можно использовать для оформления блюд:
Зелень в ассортименте (листья салата, лук зеленый, лук порей, петрушка, укроп);
Специи в ассортименте.


. 















Положение 5 

Критерии оценки выполнения практических заданий
Результаты конкурса профессионального мастерства оцениваются по балльной системе оценок.
	1. Приготовление салата «Витаминный»		
	№
п/п
	Название критерия
	Пояснения
	Макс.
оценка

	1
	Организация рабочего места, соблюдение техники безопасности
	Организовано рабочее место, соблюдена чистота на рабочем месте во время и после процесса приготовления,
соблюдены правила ТБ и ПБ при ведении процесса приготовления
	5

	2
	Соблюдение правил санитарии и личной гигиены
	Соответствие санитарной одежды требованиям конкурса, соблюдены правила гигиены при ведении процесса приготовления, чистота тарелки при подаче
	5

	3
	Расточительность
	Рациональное использование продуктов, масса блюда
	5

	4
	Использование
обязательных
ингредиентов
	Присутствие обязательных ингредиентов блюда
	5

	5
	Техника выполнения работы
	Аккуратность и чистота работы
	5

	6
	Соблюдение лимита времени
	Время подачи, температура подачи
	5

	7
	Кулинарные навыки
	Умение пользоваться инвентарем и инструментами.
Приготовление и оформление, планирование и ведение процесса приготовления, владение кулинарными техниками
	10

	8
	Оценка готового блюда
	Визуальное впечатление (Цвет/сочетание/композиция) Сочетание и гармония вкуса всех компонентов блюда (консистенция/запах/вку с), Органолептические показатели, Оригинальность оформления, сложность и новизна подачи.
	20



	9
	Презентация блюда
	Реклама готового блюда
	10

	
	
	Итого баллов:
	70



2. Оформление обеденного стола


	№
п/п
	Название критерия
	Пояснения
	Макс.
оценка

	1
	Сервировка стола
	Безошибочно расставлены все необходимые приборы и обеденные предметы: тарелки, бокалы, столовые приборы и т.д.
Скатерть: чистота и свежесть, варианты комбинирования тканей. Симметричность.
Перекрывание углами скатерти ножек стола.
Салфетки: чистота, сложность формы
	15

	2
	Дополнительные
аксессуары
	Общий вид должен соответствовать тематике.
	5

	3
	Презентация оформленного стола
	Реклама сервированного стола
	10

	
	
	Итого баллов:
	30


Общая сумма баллов - 100.


