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 2023年粤港澳烹饪邀请赛
技术工作文件
[bookmark: _Toc326344953][bookmark: _Toc117284672][bookmark: _Toc481313996][bookmark: _Toc481312693][bookmark: _Toc530340396]
1.1 项目描述 
本次竞赛内容、技术要求均依据《国家职业标准》中式烹调师三级标准的相关内容要求执行，选手应具备中式烹调师三级(高级工）的基本素质，遵守职业道德和职业守则，掌握食品原料知识、营养卫生知识、安全生产知识,能够正确使用设备和工具、安全生产。竞赛采用现场实际操作的方式进行，要求选手在现场以指定食材结合四新技术,能够运用适当的加工方法，根据菜品要求独立完成制作。
[bookmark: _Toc481313997][bookmark: _Toc530340397][bookmark: _Toc117284673][bookmark: _Toc530340399][bookmark: _Toc481313999]1.2基本知识与能力要求  
	相关要求
	权重比例 (%)

	1
	现场操作考生素质
	20

	操作流程
	技法得当，动作规范，流程合理，投料准确。
	

	原料加工
	用料符合要求，操作熟练，加工规范，原料利用率高。
	

	卫生安全
	操作区域整洁干净，注重垃圾分类，废弃物处理得当，原料及作品存放合理。
	

	节能减排
	节约用水、用电、用气。
	

	2
	成品质量
	80

	口味与质感
	调味得当，口味纯正，主味突出，质感软嫩、滑爽。
	

	工艺与火候
	成熟恰当，火候适宜，主辅料配比合理，特点鲜明，工艺方法准确。
	

	创意与实用
	注重营养，设计合理，创意突出，适合推广。
	

	形态与色泽
	造型美观，粗细适度、均匀一致，无连刀、无大小头、无碎粒；色泽洁白、光亮，芡汁适量。
	

	装盘与卫生
	盛装自然，盘面清洁，生熟分开。
	

	合计
	
	100


[bookmark: _Toc481314000][bookmark: _Toc530340400][bookmark: _Toc117284674]2.竞赛项目
[bookmark: _Toc530340402][bookmark: _Toc117284677][bookmark: _Toc481314002]考核内容及权重表
	考核模块
	内  容
	时间分配
	分值
	权  重
	折算分值

	模块A
考生素质
	现场操作技术
	-
	100分
	20%
	20

	模块B
实操指定菜式
	香滑鲈鱼球
	40分钟
	100分
	30%
	30

	模块C
实操指定原料菜式
	以鸡为原料烹调菜肴
	55分钟
	100分
	25%
	25

	模块D
实操自选菜式
	符合高级工技能自选菜肴
	55分钟
	100分
	25%
	25

	比赛总用时
	150分钟
	/
	100%
	100分


[bookmark: _Toc481314004][bookmark: _Toc117284678][bookmark: _Toc530340404]模块A：实操现场考生素质
技法得当、动作规范、流程合理、投料准确，用料符合要求、操作熟练、加工规范、原料利用率高，操作区域整洁干净、注重垃圾分类和节能减排、废弃物处理得当原料及作品存放合理。
模块B：指定菜式香滑鲈鱼球
（1）选手一律使用现场组委会提供的鲈鱼半条、生姜25克、葱5克进行指定菜式制作，制作出的菜式需满足6人食用量，另备3人量尝碟供评委品尝。
（2）所有刀工成型、腌制入味、打胶、加温、调味、装盘等操作过程，必须在赛场内完成，不得使用自选菜自备的材料进行替换，赛场提供常用调味料，特殊调料由选手自备。
（3）成品鱼球刀工整齐，大小厚薄均匀；爽滑鲜嫩，色泽洁白，熟度恰当；成芡均匀、油亮，不澥芡、不澥油；料头美观、准确；味道鲜美，入味。
模块C：以鸡为指定原料菜式
使用组委会为每位选手现场提供的统一原料鸡为主原材料，不限烹调方法，结合创新方法制作指定原料菜肴。
（1）选手须融合地方文化，结合创新的烹饪技法，制作出的菜式需满足6人食用量，另备3人量尝碟供评委品尝，位菜需制作4份，另备3人量供评委品尝。
（2）特殊调料及辅料由选手自带，辅料可以在场外加工成型，但不得入味，所有腌制调味过程必须在场内完成。
（3）烹调方法不限，注重实用性、大众化，有一定创新意识。
模块D：自选菜肴
不限原料和烹调方法，烹制符合高级工技能要求的自选菜式，选用的原材料由参赛者自备。
（1）菜肴的烹调技法和味型不作限定，应体现粤菜饮食风味特色，制作出的菜式需满足6人食用量，另备3人量尝碟供评委品尝，位菜需制作4份，另备3人量供评委品尝。
（2）特殊调料及辅料由选手自带，辅料可以在场外加工成型，但不得入味，所有腌制调味过程必须在场内完成。
（3）烹调方法不限，注重实用性、大众化，有一定创新意识。但菜品不能与另外两道菜肴作品相同。
备注：所有展示成品的盛装餐具和品尝碟由选手自备；盘头装饰选手自备，可在场外完成，不能过分铺装，喧宾夺主。
[bookmark: _Toc530340407][bookmark: _Toc117284679][bookmark: _Toc481314005]3.评分规则
[bookmark: _Toc117284680][bookmark: _Toc530340408][bookmark: _Toc481314006]3.1 评价分
评分方案详细规定了需要评估的每个单项的分值。本赛项目评分通过主观评分方式得出，即每名选手由十一名裁判员组成裁判组进行评判，前场两名裁判员和后场九名裁判员（每三名裁判为一组，分别对指定菜式、指定原料菜式、自选菜式打分，三组裁判员分别对应一款菜式评分项评分），前场两名裁判员的成绩平均分×20%+后场九名裁判员的成绩平均分×80%为参赛选手的实际得分。
（1）前场裁判员评分标准：
A.操作流程（30分），技法得当，动作娴熟，流程合理，投料准确，操作安全规范，节约用水、用电、用气。
B.原料加工（30分），用料符合要求，操作熟练，加工规范，原料利用率高。
C.卫生安全（10分），操作区域整洁干净，注重卫生，废弃物处理得当，原料及作品存放合理。
D.赛场纪律（20分），服从指挥、不做出干扰其他选手的行为。
E.仪容仪表（10分），穿戴工作服、工作帽、及仪容仪表要整洁。
F.操作违规扣分：
	违规内容
	扣分标准
	违规内容
	扣分标准

	超  时
	5分钟内扣1分；超5分钟每分钟扣1分
	失败重做
	10分

	带成品
	20分
	操作事故
	10分

	带半成品
	       10分
	消防事故
	20分

	不关火、长流水
	2分
	个人不卫生
	2分

	浪费原料
	4分
	操作不卫生
	2分

	多做挑选
	3分
	赛毕不打扫卫生
	2分

	违规使用添加
	5分
	不进行垃圾分类
	2分

	不服从指挥
	5分
（严重者终止比赛）
	操作时拍照
	3分


（2）后场裁判评分标准：
A.口味与质感（40分），调味得当，口味纯正，主味突出，无异味，质感符合应有要求，体现地方特色。
B.工艺与火候（30分），成熟恰当，火候适宜，主辅料配比合理，特点鲜明，技法准确。
C.创意与实用（10分），注重营养，设计合理，创意突出，适合推广。
D.形态与色泽（10分），造型美观，粗细适度、均匀一致，无连刀、无大小头、无碎粒；色泽洁白、光亮，芡汁适量。
E.装盘与卫生（10分），盛装自然，盘面清洁，生熟分开。
[bookmark: _Toc530340410][bookmark: _Toc117284681]3.2 统分方法
按照统一格式，工作人员协助汇总结果，由裁判长及裁判员核分确认。
[bookmark: _Toc117284682]3.3 成绩并列排序方法
竞赛总成绩由各竞赛模块按比例得分组成。竞赛总成绩作为参赛选手名次排序的依据。参赛选手总成绩相同时，用时少者名次在前。若用时相同时，模块B得分高的选手名次在前，若模块B成绩仍相同时，依次比较模块C、D的成绩，成绩高者名次在前。
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