2019年“技行武进”中式烹饪师职业技能大赛技术文件

工艺冷拼


1、原料要求：
原材料使用盐方火腿（1块，250克）、蒜蓉烤肠（1根，260克）、红肠（1根，300克）、松花蛋肠（1根，300克）、鸡糕（1块，约200克）、象牙白萝卜（1根，约700克）、荷兰小黄瓜（4根，约400克）、断生胡萝卜（2根，约500克）、心里美萝卜（2只，约800克）、青皮萝卜（2只，约800克），选料应在5种以上，由选手根据原材料要求自带，统一现场加工。现场另备糖、盐、酱油、色拉油供选用（盛装餐具自带）。
②作品造型不限，主题应健康、积极、向上。
③作品应能体现选手的刀工基本功和拼摆技巧，以形、色、味为主，注重食用、卫生，有一定创新意识。
④作品造型美观，主题突出，构图完整，刀工精细，简繁适当，色彩搭配合理。
⑤拼摆造型严禁使用化学胶水黏接，造型、点缀饰物制作均须在场内进行。盘内作品全部可食用，不得使用塑料、贝壳等物品。
⑥作品净料重量不超过1000克。竞赛时间为60分钟。

2.具体要求：
（1）选手进场时由现场裁判统一进行原料检验，不准提前加工。
（2）造型美观，主题突出，立意健康，色彩搭配合理。
（3）刀工精细,操作娴熟, 简繁适当。
（4）作品造型严禁使用化学胶水黏接，不得使用模具。
（5）作品洁净无异味，器皿清洁，操作场地清洁卫生,原料使用得当，杜绝浪费。（6）冷拼如需垫底，垫底原料必须是刀面上所用的原料。可切成丝、片等，不得使用蓉泥、粒形料、未改刀的块状料垫底。
(7)要求每项在规定时间内完成作品，每超一分钟扣该项目总分的2分。

中式热菜自选品种

1、每位选手在40分钟内完成1个中式菜肴的制作。

2、菜肴所用的主料、辅料、特殊调料，器具自己准备，竞赛场地只提供基本物品及调料。

3、自选菜肴形式不限，主题应积极健康向上。

4、自选菜肴要体现出相应的刀工技术，烹调方法上以常规方法为主可以多种方法结合，但菜肴成品中需体现出主要烹饪方法。

5、成品热菜在成菜的基础上另需准备5小份菜品供评委品尝打分。如制作位菜（各客）的需要制作15人份（其中5份为评委品尝打分）。

6、菜肴造型美观，主题突出，色泽搭配合理，符合人体营养价值。

7、制作菜肴过程中严禁使用色素及国家保护的动、植物作为菜肴原材料，一经发现取消比赛资格。

具体要求：

（1）参赛选手自备原材料。

（2）参赛品种应能表现刀工技术和烹调技巧,色、香、味、形、质俱佳,以味、质为主,讲求营养卫生。菜肴注重实用性、市场化、大众化、精美化，体现创新意识。

（3）用于美化菜肴用的各种装饰物,必须在场内现场加工,菜品装饰物要适中，能食用，不能喧宾夺主。

（4）每个热菜只限制作一次，按要求送评。

（5）赛场提供常规设备、工具（如炉灶、蒸笼、炒锅、砧板等）和一般调味品（如盐、糖、油、味精、番茄酱等）。参赛者自备使用的特殊用具、盛器餐具等不得带有任何标识,由参赛者在盘底作记号,以便赛后认领。

（6）本项目要求在规定时间内完成作品，每超一分钟扣该作品总分的5分。
