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Положение

о проведении профессионального конкурса
«Шахунский пекарь - 2013»
1. Цели и задачи конкурса

1.1. Настоящее положение определяет цели и задачи проведения профессионального конкурса «Лучший пекарь – 2013» (далее – Конкурс), состав участников конкурса, организацию и порядок проведения, а также порядок подведения итогов и определения победителей.

1.2. Цель Конкурса: 
Поддержка субъектов малого и среднего предпринимательства, стимулирование заинтересованности предпринимателей в  росте эффективности производства в современных экономических условиях, оценка уровня и повышение профессионального мастерства работников предприятий, производящих хлеб и хлебобулочные изделия, обмен опытом, привлечение широкого круга потребителей к продукции  производителей хлеба городского округа город Шахунья Нижегородской области. 
1.3. Задачами Конкурса являются:
- выявление лучшего предприятия по производству хлеба и хлебобулочных изделий;
- создание стимулов к совершенствованию профессионализма в работе;

- повышение престижа и значимости  профессии хлебопека;
- возможность продемонстрировать профессиональное мастерство и прорекламировать свое предприятие;
- моральное и материальное поощрение добросовестного, профессионального труда.
2. Организация  проведения Конкурса
2.1.Организацию и проведение  Конкурса осуществляет сектор по поддержке малого бизнеса и развития предпринимательства администрации городского округа город Шахунья Нижегородской области и АНО «Шахунский центр развития бизнеса» (далее Оргкомитет). 
2.2. Финансирование Конкурса осуществляется  за счет средств, предусмотренных мероприятием муниципальной программы «Развитие малого и среднего предпринимательства в городском округе город Шахунья Нижегородской области на 2011-2015 годы.
2.3. Для  участия в Конкурсе приглашаются хлебопекарные предприятия городского округа город Шахунья  всех форм собственности  (далее – участники Конкурса).
2.4. Оргкомитет состоит из рабочей группы и жюри 
В задачи рабочей группы входит:

- разработка Положения о конкурсе;

- определение формы, порядка, места и сроков проведения этапов Конкурса;

- осуществление информационно-документального  обеспечения Конкурса;

- обеспечение проведения  Конкурса (рабочее место, демонстрационный стол, необходимые оборудование); 
- организация приобретения подарков и награждения победителей;

- рассмотрение конфликтных ситуаций, возникающих в ходе подготовки и проведения Конкурса.

В задачи жюри входит:

- оценка готовых изделий  в ходе Конкурса;

- заполнение оценочных ведомостей;

- определение победителей.
2.5. Участники Конкурса представляют в адрес Оргкомитета заявку на участие в Конкурсе, заверенную руководителем предприятия, (Приложение 1) до «30» октября  2013 года по адресу: Нижегородская область, г. Шахунья, пл. Советская, д.1,каб.32, телефон 2-73-47

2.6. Участник Конкурса должен имеет при себе санитарную книжку, профессиональную одежду, личные инструменты.
3. Порядок проведения Конкурса
3.1. Конкурсные работы  являются домашним заданием предприятия, выполнение которого осуществляется непосредственно на рабочем месте предприятия: 

3.1.1. Праздничный каравай в количестве 1 единицы. Выход готовой продукции от 1,5 до 2 кг в готовом виде. Участникам Конкурса предоставляется возможность выбрать по-своему усмотрению форму, ингредиенты и оформление каравая.  В состав изделия должны входить только пищевые ингредиенты, запрещается использовать непищевые вспомогательные материалы; 
3.1.2. Семейный хлеб: ржаной, пшеничный;
3.1.3. Мелкоштучные хлебобулочные изделия (не более 10 видов);
3.1.4. Пироги (выпекают пирог в количестве 1 единицы, выход готовой продукции 1 кг в готовом виде, пирог может быть открытым, закрытым, полузакрытым с любой начинкой;
3.1.5. Художественный уровень оформления стола (оригинальность идеи, эстетичность, единый замысел).
3.2. Готовая продукция выставляется на демонстрационный стол, оформленный по усмотрению участника Конкурса. Заранее готовится табличка, на которой указывается:  наименование предприятия, Ф.И.О. руководителя, объемы выпускаемой продукции.
4. Критерии оценки Конкурса
4.1. Критерии оценки  выполнения этапа Конкурса «Праздничный каравай».

Параметры оценки: 
- форма;

- поверхность;

- цвет;

- оригинальность и фантазия;

- вкус;
Максимальная оценка по каждому параметру - 10 баллов. Максимальная общая оценка - 50 баллов.
4.2. Критерии оценки выполнения этапа Конкурса «Семейный хлеб»

Параметры оценки  хлебобулочных изделий:

- форма;

- поверхность;

- цвет;

- состояние мякиша;

- вкус;
Максимальная оценка по каждому параметру - 10 баллов. Максимальная оценка  - 50 баллов.

4.3. Критерии оценки  этапа «Мелкоштучные хлебобулочные изделия»
Параметры оценки мелкоштучных хлебобулочных изделий:

- форма;

- поверхность;

- цвет;

- состояние мякиша;

- вкусовые качества;
Максимальная оценка по каждому параметру - 10 баллов. Максимальная оценка за четыре вида - 50 баллов.
4.4. Критерии оценки  этапа Конкурса «Пироги»
Параметры оценки пирогов:

- форма;

- поверхность;

- цвет;

- оригинальность и фантазия;

-вкусовые качества;
Максимальная оценка по каждому параметру - 10 баллов. Максимальная общая оценка - 50 баллов.
4.4. Художественный уровень оформления стола. Максимальная  оценка - 100 баллов.
5. Подведение итогов Конкурса
 5.1. Члены жюри по результатам дегустации готовых изделий заполняют бланки «Карта оценки качества изделия»  (Приложения 2).

5.2. На основании Итоговой ведомости оценки конкурсных изделий  (Приложение 3), Члены жюри составляют Сводную ведомость по итогам Конкурса (суммируют полученные баллы)  (Приложение 4).

 При равенстве баллов победителя профессионального Конкурса «Шахунский пекарь – 2013» определяет председатель Комиссии.
5.3. Участники Конкурса,  признаются победителями  набравшими наибольшее количество баллов по каждой номинации: праздничный каравай, семейный хлеб, мелкоштучные хлебобулочные изделия, пирог, художественный уровень оформления стола и награждаются дипломами и ценными подарками. Участнику, набравшему наибольшее количество баллов по всем номинациям присваивается звание "Шахунский  пекарь - 2013".

5.4. Итоги Конкурса оформляются протоколом заседания Оргкомитета, который утверждается председателем Оргкомитета.
5.5. Победитель и участники Конкурса могут использовать в рекламных целях факт получения наград и участия в Конкурсе.

5.6. Итоги Конкурса освещаются в средствах массовой информации и размещаются на официальном сайте администрации городского округа город Шахунья Нижегородской области.
	
	Приложение 1

к Положению о проведении профессионального конкурса

«Шахунский  пекарь – 2013»


ЗАЯВКА

на участие в профессиональном конкурсе

«Шахунский пекарь-2013» в номинации
	Наименование предприятия 
	
	-----------------------------------------------------------------
___________________________________________

	Адрес
	
	___________________________________________

	Тел./Факс
	
	___________________________________________

	Фамилия, Имя, Отчество руководителя 
	
	_____________________________________________
___________________________________________


	
	
	

	Руководитель предприятия                                                                                                 (подпись)              (расшифровка подписи)
Дата

	
	_______________________________________________


	
	Приложение 2

к Положению о проведении профессионального конкурса

«Шахунский  пекарь – 2013»


Карта оценки качества изделия (10-бальная). Максимальная общая оценка- 50 баллов
	№ 

п/п
	Наименование изделия
	Форма
	Поверхность 
	Цвет
	Оригинальность и фантазия (Каравай, Пирог)
	Состояние мякиша (Хлеб, Мелкоштучка)
	Вкусовые качества
	Общий балл

	1
	Праздничный  каравай
	
	
	
	0
	
	
	

	2
	Семейный хлеб
	
	
	
	
	0
	
	

	3
	Мелкоштучные  хлебобулочные изделия
	
	
	
	0
	
	
	

	4
	Пирог праздничный
	
	
	
	
	0
	
	

	5
	Оформление стола
	
	
	
	
	
	
	


     Подпись члена жюри _______________________
	
	Приложение 3
к Положению о проведении профессионального конкурса

«Шахунский  пекарь – 2013»


Итоговая ведомость оценки конкурсных заданий 
	№

п/п
	Ф.И.О. участника  конкурса, наименование предприятия
	Общая оценка за домашнее задание
	Общая оценка за практическое задание
	Общая оценка за технологию приготовления изделий
	Итоговая оценка
	Награждение

(место, диплом, др.)

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Председатель жюри: _____________________________________________________________________________
Члены жюри: ___________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
	
	Приложение  4
к Положению о проведении профессионального конкурса

«Шахунский  пекарь – 2013»


Сводная ведомость по итогам Конкурса

	№

п/п
	Ф.И.О. участника  Конкурса, наименование предприятия
	Итоговая оценка

(Ф.И.О. члена жюри)
	Итоговая оценка

(Ф.И.О. члена жюри)
	Итоговая оценка

(Ф.И.О. члена жюри)
	Средний

балл
	Награждение

(место, диплом, др.)

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Председатель жюри: __________________________________________________________________________
     Члены жюри: ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

	
	Утверждено

распоряжением администрации

городского округа город Шахунья

Нижегородской области

от 29 октября  2013 года № 1207-р



Состав конкурсной комиссии  

профессионального конкурса « Шахунский пекарь- 2013
	

	Романюк Владимир Иванович
Глава администрации городского округа город Шахунья Нижегородской области, председатель комиссии
Герасимов Юрий Васильевич
Начальник территориального отдела федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Нижегородской области в городском округе город Шахунья, Тоншаевскому, Тонкинскому, Шарангскому, Ветлужскому, Уренскому районам (по согласованию)
Крашенинникова Валентина Александровна
Главный врач филиала ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии Нижегородской области в городском округе город Шахунья, Тоншаевскому, Тонкинскому, Шарангскому, Ветлужскому, Уренскому районам (по согласованию)
Щукина Валентина Петровна
Директор ООО «Кедрон» (по согласованию)
Дахно Олег Александрович
Депутат Совета депутатов городского округа город Шахунья Нижегородской области (по согласованию)
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