
附件1：

第四届全国中餐技能创新大赛方案
全国中餐技能创新大赛从2005年开始每两年举办一次，目前已举办三届。通过大赛增强广大烹饪工作者的创新意识，提高创新能力，发现创新人才，展示创新成果，以适应中国餐饮业开拓、创新发展的需要。已成为行业内具有权威和影响的一项品牌赛事。

根据历届比赛的经验和当前餐饮业发展的状况，以及赛事活动的要求，特制定本届比赛方案。

一、大赛宗旨

1.正确引导中国烹饪创新发展的方向，积极引导广大烹饪工作者加强专业技能的钻研、学习、交流。

2.开拓市场，拉动需求，更好地体现全面服务。进一步弘扬博大精深的中华饮食文化，为全国餐饮业的发展助力。

本次大赛总的要求：创新、实用、美味、健康。

二、参赛对象

1.中国烹饪协会名厨专业委员会新星俱乐部成员；

2.从事烹饪专业工作十年以上，具有中式烹调师、中式面点师中级工（国家职业资格四级以上）职业资格从业人员；

3.中华餐饮名店和地方餐饮名店、星级酒店中的厨师长（主厨）以上专业职务；

4.有五年以上教龄，烹饪相关专业院校的教师和从事烹饪专业研究的科研人员。

5.有特殊烹饪技能的人员。

三、大赛项目和内容

大赛分两个阶段进行，第一阶段比赛，设热菜、凉菜、面点、雕饰四项。以个人参赛形式进行竞技。第二阶段比赛，在分赛区基础上选取成绩优异者，参加以电视烹饪大赛形式的总决赛。

（一）第一阶段比赛项目内容

热菜：参赛选手在90分钟内按10人量现场制作二款符合设计要求的热菜，其中一款作品要具有地域特色或民族特色。

凉菜：参赛选手在120分钟内按10人量现场制作符合设计要求的凉菜二款（拼盘和凉菜各一款），作品不限形式、款式和原料，突出主题和创新点。

面点：参赛选手在90分钟内按10人量制作二款符合设计要求的中式面点，其中一款作品要具有地域特色或民族特色。

雕饰：选手在120分钟内现场制作二款雕饰作品：

1.雕塑：可在果蔬雕、糖雕、黄油雕、冰雕、琼脂雕、豆腐雕、巧克力雕、面塑等形式中任选其一，规格大小不限。

2.盘饰：原料以能食用为主，自备原料，制作盘头、菜品盛装容器的美化、点缀，规格大小和形式不限。

以上，每款作品必须附带菜点登记表，除雕饰作品外，其余需准备一份2人量尝碟供评委品评。

烹饪创新界定说明：

1.所有参赛品种要有新意，并方便操作，适应经营。

2.使用新发掘、新引进的符合食品卫生与安全标准的可食性原料制作作品；

3.利用新开发、新引进的符合卫生质量标准的调味品或新的调味技艺烹制新口味的作品；

4.运用新发明或经过改良的技法烹制作品；

5.体现新款式、新形式、新形态的作品；

6.其他合理的创新思路和操作体现的新作品。

第一阶段比赛每位选手可带一名助手共同参赛，奖项和荣誉由正式参赛选手一人获得。助手将获得本次比赛纪念证书。

（二）第二阶段比赛项目内容

1.第二阶段总决赛以全国电视烹饪大赛现场竞技、电视转播形式进行。并将制作十余期电视片通过电视媒体向全国和部分海外国家、地区播放。总决赛具体方案，另行公布。

2.参加总决赛选手，以七大赛区各项目参赛人数为基数，按比例确定参赛名额及按取得成绩优异排序产生参赛选手最终名单（具体信息总决赛前1个月在中国烹协网站上公布）。

四、竞赛的安排和时间

第一阶段的比赛，自2011年5月至9月，9月底前结束。在全国华北、东北、华东、中南、西南、西北和云南省（特别赛区）七大区设分赛区，每分赛区的具体比赛地点和时间，另行发文公告。

第二阶段的比赛，总决赛在云南昆明第二十一届中国厨师节期间举办，时间为2011年10月18-19日。

五、组织工作

第一阶段的比赛以全国六大行政区域和云南省（特别赛区）为赛区并分别设立由赛区所在地省、自治区、直辖市烹饪（饮食、餐饮）行业协会参与组成的分赛区组委会，由各分赛区组委会组织选手参赛，负责办理报名和组织比赛事宜。每项参赛报名费600元。

各分赛区参赛选手华北赛区、华东赛区、中南赛区各150人-200人；东北赛区、西南赛区、西北赛区各120人-150人；云南省赛区100人-120人。热菜、凉菜、面点、雕饰每个项目不低于20项。举办地区参赛选手人数不少于整个赛区总人数的50%，同赛区其他省、自治区、直辖市按比例进行参赛选手分配。原则上选手按工作地所在赛区进行报名参赛。

第一阶段比赛赛区所属各省、自治区、直辖市的范围和举办城市：

华北赛区范围：（中央国家机关、北京市、天津市、河北省、山西省、内蒙古自治区），举办城市北京市。

东北赛区范围：（辽宁省、吉林省、黑龙江省），举办城市哈尔滨市。

华东赛区范围：（上海市、江苏省、浙江省、安徽省、福建省、江西省、山东省），举办城市上海市。

中南赛区范围：（河南省、湖北省、湖南省、广东省、海南省、广西壮族自治区），举办城市武汉市。

西南赛区范围：（四川省、重庆市、贵州省、西藏自治区），举办城市绵阳市。

西北赛区（清真赛区）范围：（陕西省、甘肃省、青海省、宁夏回族自治区、新疆维吾尔族自治区），举办城市银川市。

云南省特别赛区：举办城市昆明市。

六、评判办法

第四届全国中餐技能创新大赛的评委由组委会在符合条件的国家级评委资格人中选派。

每个项目设五—七位评委，依照选手现场操作表现和成品质量现场打分。

七、奖励办法

（一）第一阶段比赛奖项设置

1.个人赛成绩按各项目分设：特金奖20%、金奖30%、银奖30%和优秀奖20%。

2.比赛奖项的计算均以赛区为单位，并以第四届全国中餐技能创新大赛组委会的名义发奖。

3.各赛区获特金奖的选手，同获参加总决赛的资格。

4.获奖选手分别得奖牌、证书。

（二）总决赛奖项设置

1.将有十名成绩优异选手获“全国中餐技能十佳创新能手”称号。

2.将有三十名成绩优异选手获“全国中餐技能创新能手”称号。

3.将有五十名成绩优异选手获“全国中餐技能创新大赛总决赛成绩优异奖”。

4.获奖选手分别得不同奖杯和证书。

5.获十佳创新能手称号的选手，经中国烹饪协会批准，将被授予“中国烹饪大师”或“中国烹饪名师”称号。

6.在总决赛中获奖选手不是中国烹饪协会名厨专业委员会新星俱乐部成员的选手将被破格吸纳。
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第四届全国中餐技能创新大赛组织委员会

成  员  名  单

名誉主任：苏秋成      

主    任：杨  柳   

副 主 任：

  冯恩援  中国烹饪协会副会长兼秘书长

高炳义  中国烹饪协会副会长、名厨专业委员会主任

史正良  西南赛区组委会主任（兼）

卢永良  中南赛区组委会主任（兼）

严惠琴  华东赛区组委会主任（兼）

屈  浩  华北赛区组委会主任（兼）

任家常  东北赛区组委会主任（兼）

关书东  西北赛区组委会主任（兼）

杨艾军  云南省特别赛区组委会主任

秘 书 长：

乔  杰  中国烹饪协会副秘书长

贾传刚  中国烹饪协会名厨专业委员会常务副秘书长

总裁判长：杨柳（兼） 

副总裁判长：高炳义（兼）  乔  杰（兼）  

总监审长：孙晓春

副总监审长：许菊云

主题词：中餐  创新大赛  通知 
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