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2011第二届全国蒸菜比赛实施方案

一、比赛内容

本届比赛为个人热菜单项赛，参赛者以“蒸”为烹饪技法，现场分别制作以鸡为主料、以鲢鱼为主料和自定主料的菜品各一道（菜品份量满足十人量）。时间为60分钟。

二、评判标准

每道菜品均按百分制进行评判，评判内容包括工艺与火候、口味与质感、形态与色泽、营养与卫生、创意与实用性等五个方面。

1.工艺与火候（20分）：烹法恰当，火候适宜，特点鲜明。 
2.口味与质感（20分）：调味得当，主味突出，质感合适。
3.形态与色泽（20分）：刀工均匀，色彩自然，形态美观。
4.营养与卫生（20分）：营养均衡，安全卫生，注重节约。

5.创意与实用（20分）：设计合理，创意突出，实用性强。

三、成绩确定

所有参赛菜品均由7位具备餐饮业国家职业技能竞赛裁判员资格者组成的评委组进行评判打分，7位评委的打分经加权平均为菜品的实际得分。两道规定主料菜品分别以25%的比例计算，一道自定主料菜品50%的比例计算，三项累积相加，为参赛者最终比赛成绩。

所有参赛者最终比赛成绩按由高至低排序，按规定比例划分奖项。

四、相关要求

1. 参赛者报名的参赛菜品一经确认，则不得修改，不得临时更换。

2.所有参赛者比赛顺序随机产生，由主办方于2011年9月19日在官方网站公布。

3.参赛作品不得使用国家明令保护的野生动植物原料，不得使用违反相关法规的原料和添加物质，不得滥用食品添加剂。

4.必须使用现场提供的光鸡、鲢鱼，不得弃之不用而使用自带的同类原料及半成品。

5. 现场提供的各类用具及用料，将通过网站发布具体规格、型号、生产厂家、数量等基本信息。其他用料和器具设备均由参赛者自备。
6.所有菜品均须以“蒸”为最终烹调技法，须明显体现“蒸菜”的成品特征。
7.允许对自带原料进行分档、剖洗、制茸、腌渍等提前加工，但菜品的刀工成型、调味、加热成熟均须在比赛场地内进行。

8．参赛者提前15分钟到达检录处参加检录，迟到超过15分钟则不得入场。

9.参赛者入场按要求佩戴参赛证，比赛过程中应严格遵守赛场纪律，服从指挥，认真检查设备设施等用具，合理安排操作流程，注意场地卫生和操作安全。

10.参赛者完成菜品制作，须及时告知现场工作人员，并附上《菜品登记表》，由工作人员传送至评委组。

11.规定时间内不能完成菜品制作，可继续操作，但须在参赛者最终比赛成绩中作扣分处理，扣分标准为：超时5分钟以内扣除1分，超时5～10分钟2分，超时10分钟以上，每超时1分钟扣1分。
12.参赛者比赛结束，自行清理比赛场地，经现场工作人员确认后带好自己的工具，迅速撤离赛场。
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