
2016年     烹饪项目竞赛实施方案

一、竞赛项目及内容

（一）竞赛项目

本次竞赛为中餐热菜

（二）竞赛内容及要求

竞赛内容依据国家职业标准所规定的应知应会的要求。竞赛包括理论知识和操作技能两部分。

理论知识竞赛部分

所有参赛选手统一参加专业理论测试。测试时间为45分钟，测试方式采用试卷方式进行。试卷题型为单选题、多选题。试题从公示的考试题库中随机抽取。

操作技能竞赛部分

项目：中餐热菜

基本功选手集中进行比赛，时间为3分钟。规定品种和自选品种按抽签号进行比赛。各项目分别计时。 3个项目的总和为该选手此项目竞赛的最终成绩。

（1）基本功：兰花黄瓜（20%）

竞赛内容为花刀（兰花刀）。每位参赛选手准备荷兰小黄瓜2根。切成兰花刀。成型标准：刀距相等，深度、角度适当，自然拉开长度约为23厘米，无断裂。比赛时间为3分钟。
（2）规定品种(青椒肉丝)（40%）

选手自备猪里脊肉300克，青椒1只约50克，鸡蛋1只。成菜标准：肉丝规格整齐、粗细一致，不能出现连刀，肉丝滑嫩，芡汁紧包，成菜重量不低于250克。竞赛时间为12分钟。

（3）自选品种 （40%）
原料品种不限，选手自备。制作一款菜式，烹调方法不能和规定品种相同。如制作位菜（各客）需要6份，4份送评，2份品尝；制作份菜为10人量，餐具可自备，竞赛时间为60分钟。

4.具体要求：

（1）参赛选手必须使用各项目规定原材料。违反规定者,按作弊行为论处，直至取消参赛资格。

（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。尤其自选品种菜肴注重实用性、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。按各组别要求送评。

（5）赛场提供热菜餐具（12--16吋圆盘、腰盘或方盘、汤碗、汤盘等，所提供餐具参照餐饮企业中常用的规格和品种），赛场还提供常规设备、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）。除此以外的特殊工具、特殊调味料均由参赛者自备。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）本项目各组别比赛作品均单独计时，要求在规定时间内完成作品，每超一分钟扣该作品总分的2分。


二、竞赛命题及裁判

（一）竞赛命题

操作技能试题见该项目实施方案中的竞赛内容及要求。

（二）裁判

聘请具有从事本专业的高级教师职称、技师职称、高级考评员证书之一的专家担任裁判，大赛裁判工作按照公平、公正、客观的原则进行。

三、竞赛场地与设施

在相应项目的操作室进行，配备热菜烹调操作室、面点操作室、食品雕刻操作室、冷拼操作室和评分室，以及选手准备检录处、选手休息室。

四、竞赛规则及注意事项

（一）竞赛规则

1．赛前一天，各领队和选手组织参观设备场地。

2．参赛选手应严格遵守赛场纪律，尊重裁判，服从指挥。

3．参赛选手必须持本人身份证、并携（佩）带参赛证提前30分钟到达竞赛现场检录，迟到超过15分钟的选手，不得入场。

4．参赛选手应衣着整洁,戴工作帽。操作讲究卫生，生熟食物分开,工具洁净,不乱扔下脚料。竞赛结束后清理好操作台，否则酌情扣分。

5．禁止重做或挪用他人已加工过的原料。

（二）注意事项

1．各类赛务人员必须统一佩戴由大赛组委会印制的相应证件，着装整齐。

2．各赛场除现场裁判员、赛场配备的工作人员以外，其他人员未经赛点领导小组允许不得进入赛场。

3．新闻媒体人员进入赛场必须经过竞赛领导小组允许，并且听从现场工作人员的安排和管理，不能影响竞赛的进行。

五、成绩评定

1.每位选手必须参加操作（占成绩的80%）和理论（占成绩的20%）两个项目的竞赛，两个项目成绩相加为该选手的最终成绩。
六、申诉与仲裁

1.参赛选手对赛地提供的不符合竞赛规定的设备、实验材料，对有失公正的检测、评判，以及工作人员的违规行为等，均可有序地提出申诉。

2.选手申诉均须通过本代表队领队按照规定时限以书面形式向仲裁委员会（或仲裁组）提出。仲裁委员会要认真负责地受理选手申诉，并将处理意见通知领队或当事人。 

3.仲裁委员会的裁决为最终裁决，参赛选手不得因申诉或对处理意见不服而停止竞赛，否则按弃权处理。 

七、其他

1.方案最终解释权归大赛组织委员会。
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