附件1：

首届中国双泾螺蛳美食节暨螺蛳烹饪技能大赛活动方案

一、大赛宗旨：

为适应人们饮食消费的新观念、新需求，正确引导中国烹饪创新发展的方向，进一步弘扬博大精深的中华饮食文化，真情创造“美味、健康的饮食生活”。

本次大赛在继承传统的基础上，力求在菜肴色香味型及营养上创新，体现与时俱进，适应餐饮消费发展的新潮流；粗料精做，利用螺蛳这一普通原料，以味为核心，讲究口味独特；科学组合搭配，讲究保护和提高营养价值；菜点美观、新颖、实用；餐具与菜点组合合理、规范；讲究卫生，确保餐饮安全。通过大赛成功举办，进一步提高广大烹饪工作者的工作能力，以适应中国餐饮业开拓、创新的发展需要。

二、大赛时间、地点：

1、时间：2010年6月18日至19日。

（比赛报到6月18日，19日晚上举行颁奖仪式）

2、地点：江阴市月城镇

三、大赛项目：

本届大赛设：热菜、凉菜、面点三项：

（一）热菜：在45分钟内现场用螺蛳为主料按10人量制作一道菜品。另带尝碟供评委品尝。

（二）凉菜：在45分钟内现场制作以螺蛳为主料的凉菜一道，风味冷拼不限形式、款式和原料，所用盛装器皿，最大直径不超过20寸。凉菜不拘形式、方法、原料、口味，盛装器皿直径不小于10寸，不得超过14寸。每个品种另带尝碟供评委品尝。

（三）面点：在45分钟内按10人量制作一道以螺蛳为主料制馅的面点成品，另带尝碟供评委品尝。

四、奖项设置：

1、大赛按比例设：特金奖30%、金奖50%、银奖20%，另设螺蛳美食烹饪状元，螺蛳十佳菜（点），另发给证书。

2、大赛另设：最佳创意奖、最佳设计奖、最佳营养组合奖、最佳推广奖，另发给证书。

3、荣获最佳创意奖、最佳设计奖和特金奖的选手，将获得被推荐加入中国烹饪协会名厨专业委员会新星俱乐部的资格。

五、参赛资格和报名办法：

（一）参赛对象：

要自觉遵守国家法律、法规，思想政治素质好。具备以下条件之一者，均可报名。

1、从事烹饪专业工作5年以上，中级专业技术职称，具有较好的专业技术创新能力的中、西餐职业厨师。

2、地市级以上餐饮名店、星级酒店中的厨师长（主厨）。

3、有三年以上教龄的烹饪专业院校教师和从事烹饪的科研人员。

（二）报名方法：

1、选手由各级烹饪（餐饮、饮食）协会或企事业单位推荐，向组委会报名，经审查批准方可获参赛资格。

2、报名者可通过网上下载，大赛细则、报名表等有关资料，网址：餐饮在线www.ccas.com.cn；也可向组委会索取。

3、报名时需交：报名表、菜品登记表等资料。

4、每项参赛报名费500元。每位选手可报两项。报名费邮、汇地址：

户  名：江阴市烹饪协会

开户行：建行江阴市城中分理处
账  号：3200 1616 1460 5250 1716
地  址：江阴市澄江中路60号
邮  编：214431
联系人：中国烹协名厨委交流部
        公 东：13573885218

        江苏省烹饪协会

        金 铃：13951848600

        江阴市烹饪协会

        赵建新：13961673322  传真：0510—86813129

        王文才：13912458051  传真：0510—86077300
六、评分标准及裁判办法：

（一）评分标准：

1、热菜：按口味与质感，工艺与火候，色泽与形态，创意与实用，营养与卫生等五部分评分，满分为100分：

口味与质感（20分）：调味得当，主味突出，质感恰当。不符合要求扣1—8分，由于异味严重，不能食用的菜品不予判分。

工艺与火候（20分）：烹法恰当，火候适宜，技法多样，特色鲜明。不符合要求扣1—8分。由于失饪造成生、糊不能食用，菜品不予判分。

色泽与形态（20分）：刀工精细，色泽自然，配比合理，形态美观。不符合要求扣1—8分。

创意与实用（30分）：设计合理，技艺新颖，体现创意，适合推广，不符合要求扣1—12分。

营养与卫生（10分）：营养合理，食用安全，生熟分开，清洁卫生。不符合要求扣1—4分。不能食用的，菜品不予判分。

2、凉菜：按口味与质感，工艺与火候，形态与色泽，创意与实用，营养与卫生五方面评分，满分为100分：

口味与质感（20分）：调味得当，主味突出，质感丰富。不符合要求酌扣1－8分。异味严重，使菜品不能食用，整个品种不予判分。

工艺与火候（20分）：烹法恰当，火候适宜，技法多样，特点鲜明。不符合要求酌扣1－8分。因失饪造成成品生、糊不能食用，整个菜品不予判分。

形态与色泽（20分）：刀工均匀，色彩自然，形态美观。不符合要求酌扣1－8分。

创意与实用（30分）：设计合理，技艺新颖，体现创意，适合推广。不符合要求扣1—20分。无创新体现，本项不予判分。

营养与卫生（10分）：营养合理、食用安全、清洁卫生。不符合要求扣1—4分。因卫生原因，造成菜品不能食用，整道菜品不予判分。

3、面点：按口味与香气，工艺与火候，色泽与形态，创意与实用，营养与卫生等五部分评分。满分为100分：

口味与香气（20分）：调味得当，口味适中，主味突出，香气纯正。不符合要求扣1—8分，由于异味严重，不能食用的面点品种不予判分。

工艺与火候（20分）：工艺精湛，火候严谨，酥、糯、软、脆，质感鲜明。不符合要求的扣1—8分。由于失饪造成面点生、糊不能食用，整个品种不予判分。

色泽与形态（20分）：色泽均匀，形态优美，配比合理，细腻清晰。不符合要求扣1—8分。

创意与实用（30分）：设计合理，技艺新颖，体现创意，适合推广。不符合要求扣1—12分。

营养与卫生（10分）：营养合理，食用安全，调剂得当，清洁卫生。不符合要求的酌扣1—4分。因卫生原因。造成品种不能食用的不予判分。

（二）评判形式：

1、本次大赛采取现场评判。

2、每个项目设五位烹饪专业评委。

3、五位评委的成绩得分平均值，为本作品的总得分。每位选手作品得分的平均分减去该选手现场超时、违规扣分，为该选手的大赛最终得分。

4、评委扣分起点为1分，计算合计结果保留小数点后二位数。

（三）现场操作过失扣分标准：

1、个人卫生要求工作衣服整洁，操作前洗手消毒，不留长胡须，不留长发，不带戒指，不留长指甲。违者扣1—2分。

2、食物生熟不分，工具不洁，乱扔下脚料，不搞好操作场地卫生。扣1—2分。

3、失饪重做，或挪用他人加工的原料、汤汁。扣2—4分。

4、违反规定提前成型、入味、成熟或带成品参赛（冷拼食品原料除外），每一项扣2—4分。

5、超时操作5分钟扣1分（含5分钟），以后每超5分钟扣2分，以次类推。

6、迟到每5分钟扣1分。

7、不服从现场监理人员指挥、调度和管理的扣1—10分，情节严重者取消其参赛资格。

8、由于主观原因发生操作事故，扣2—10分。
9、不得用金属、塑料、竹木等非食品物品进行食品支撑、装饰。不准使用人工色素和有毒有害物质进行烹饪，违反扣2—10分。

10、操作过程中不得使用移动电话，违者扣1—2分。

现场操作过失违规，由现场监理人员负责如实记录，监理长根据规定予以扣分。情节严重需取消选手参赛资格，由总裁判长核准并签字。

七、大赛程序：

1、场次：提前安排场次，通知选手。

上午三场：07:00—07:45；08:00—08:45；09:00—09:45
            10:00—10:45；11:00—11:45

下午三场：13:00—13:45；14:00—14:45；15:00—15:45
            16:00—16:45；17:00—17:45

选手报到时领取参赛证，场次通知单、作品说明表和餐具容器编号牌。

2、检录：参赛选手需持参赛证，场次通知单，餐具编号牌和自备的原料，用具，餐具到大赛检录处检录。等候进入比赛操作现场。

3、提前加工：本次比赛不设原料提前加工申请批准程序。允许选手将提前涨发的原料、汤料，未经入味的蓉、泥馅料，未成型的净料和盘饰、点缀品带进比赛现场。凉菜项目可带成型的熟料进场（如熏、烤、酱货类、火腿、香肠类等）。

4、赛场：选手进入赛场，对号就位，认定所需用的用品、用具，现场监理将再次验料。作品完成主动将餐具牌号贴在容器餐具底部，并保管好另一份同号牌，以便领取自带的餐具。餐具当天18：00领取。

5、送评：作品完成后，附作品说明表，专人送裁判现场。每个品种需附带二小盘尝碟，其中一碟供专业评委品尝，另一碟供营养评委品尝。尝碟不需形态摆列，只鉴定口味、香气、火候。未经许可不带尝碟者，每个品种扣2分。

6、赛场提供物品：

用具类：炉灶、蒸笼、烤箱、压面机、面包醒发柜、炒锅、手勺、漏勺、砧板（菜墩）、料碗（马斗），供尝碟用的餐盘。

调料类：色拉油、香油（芝麻油）、酱油、醋、盐、白糖、胡椒粉、淀粉、面粉、味精、鸡粉、发酵粉、甜面酱。
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