
附件2：
第三届中国养殖（控毒）河豚鱼烹饪技艺大赛

活动方案
一、大赛宗旨

利用养殖控毒河豚鱼这一特殊原料，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。通过此次比赛，进一步增强专业技术人员的食品安全意识和试食试用研究开发能力，以适应餐饮产业开拓、创新的需要。

二、大赛时间、地点

1.时间：2012年10月12日至13日。

（比赛报到10月11日，颁奖典礼另行通知）

2.地点：靖江市滨江花园酒店（江阴长江大桥靖江出口处）
三、大赛项目

本届大赛设：个人赛（热菜、面点），原料仅限养殖暗纹东方豚和养殖菊黄豚两个品种，原料由组委会统一提供，选手按采购价付款。

1.热菜：在90分钟内用以河豚鱼为主料按10人量制作二道菜品。另带尝碟供评委品尝。

2.面点：在90分钟内用不同面团，以河豚鱼为主料制馅，需按10人量制作二道面点，另带尝碟供评委品尝。

四、奖项设置

大赛按比例设：特金奖40%、金奖40%、银奖20%，特金奖前3名授中国养殖(控毒)河豚烹饪大师，4—8名授中国养殖(控毒)河豚烹饪名师称号，并发给证书。
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。具有养殖控毒河豚鱼安全烹制执业资格，并具备以下条件之一者，方可报名。

1.从事烹饪、服务专业工作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.餐饮名店、星级酒店中的厨师长（主厨）等。

3.有三年以上教龄的烹饪、服务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.报名时需交报名费：800元/项，报名表，2寸照片2张及相关养殖控毒河豚鱼安全烹制培训证书原件或复印件等资料。

4.组委会联系方式

金  铃  电话：025-86638595

手机：13951848600

陈文红  电话：0523-82610790

手机：13914539393
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