
附件1：
第七届全国烹饪技能竞赛比赛规程与评判细则

根据国家职业技能竞赛相关要求和餐饮业职业工种技能标准，结合当前行业的发展状况以及历届比赛的经验，特制定第七届全国烹饪技能竞赛第一阶段的比赛规程与评判细则。

一、赛项内容与相关规定

（一）赛项内容

1.中餐热菜：每名选手现场制作规定菜肴作品、规定主料作品、自选作品各1款，时间为90分钟。

2.中餐面点：每名选手现场制作规定面点作品、规定主料作品、自选作品各1款，时间为90分钟。

3.冷拼雕饰：每名选手现场制作冷菜拼盘1个或1组(使用原料6种以上)、与冷拼主题相宜的果蔬雕饰作品1款，时间为90分钟。

4.西餐烹调：每名选手现场制作头盘、主菜、与主菜相适宜的餐后甜品各1款，时间为90分钟。

5.西餐面点：每名选手现场制作裱花蛋糕、自选西点、餐后甜品各1款，时间为90分钟。

6.餐厅服务：每名选手设计并摆放8人中式餐台或6人西式餐台，包括餐台设计与布置、摆放餐具和酒水用具、餐巾折花、斟酒，时间为45分钟；并进行相关的解说和答辩，时间为3分钟。

（二）相关规定

1.各分赛区可根据本地烹饪特点或工种技能要求，设立各比赛项目中规定作品的具体品种，其中规定主料以突出体现地域用料特色，规定作品以检验选手基本功为主，提高作品的可比性。各分赛区均可从组委会免费提供的原料中，选定品种作为规定主料及选手自选作品用料。

2.为突出体现大众化、普通化、实用化，参赛作品用料严格实行“三不”原则，即不使用燕窝、干鲍、鱼翅等稀有高档原料，不使用国家明令保护的动植物，不违规使用添加剂。

3.为使比赛更加符合行业实际要求，全面考评技能水平，提高加工操作效率，更好地体现公平，除冷拼原料可熟制、面点馅料可成形外，选手其他自带原料均不得作任何刀工成型、成熟及调味加工，所有装饰点缀的加工均在场内进行。

4.为厉行节约、减少浪费，所有参赛作品的份量，统一规定为6人量或3人份，另备尝碟1人份。

5.选手通过网络或面授形式统一接受赛前辅导培训，时间应达4小时以上。

6.选手以抽签方式确定参赛场次，并按时到检录处凭参赛证及有效身份证件接受检录，迟到20分钟，视为弃赛。

7.选手保持良好的个人整洁卫生，穿着统一的参赛服装，佩戴参赛证进入赛场。

8.为体现公平、减少选手参赛负担，除餐厅服务项目以及各项目的自选作品外，其他作品均用赛场提供的餐具盛装，选手不得使用自带餐具盛装，除参赛场次号、操作台号外不得在餐具上添加其他标识。

9.选手自带的原料中，属于违规的不得带入赛场，由检录人员带为保管，为此而影响参赛的责任自负；选手进入赛场后，如发现私带违规品，按规定扣分直至取消其参赛资格。

10.选手应遵守赛场纪律，服从现场指挥和调度，爱护场内设施设备，不得使用手机等通讯工具，不得影响他人比赛。

11.选手独立完成操作，不得提前加工，不得多做挑选，失饪不得重做。

12.选手未能在规定时间内完成操作，按超时处理，在其总成绩中进行扣分，超时5分钟以内扣除2分；超时5分钟以上部分，每分钟扣除1分。

13.作品失饪不能食用，经分赛区裁判长确认，该作品成绩以0分计。

14.选手操作完毕后，应迅速清理工作区，经同意后带好自己的物品撤离赛场。

二、评判内容与计分方式

（一）中餐热菜

1.现场操作表现评判内容：按切配加工、烹调制作、节约减耗、安全卫生、赛场纪律5方面进行评判。

⑴切配加工过程规范有序，动作协调适当，刀工娴熟，刀法准确。

⑵烹调制作操作程序合理，烹调方法运用恰当，勺功熟练协调，调味准确快捷。

⑶操作符合行业实际，在水、电、燃气使用方面注重节能减耗，原材料使用合理，废弃物处理妥当，没有浪费现象。

⑷个人卫生符合要求，操作过程安全，现场整洁有序，原料存放安全卫生，器具干净卫生。

⑸遵守赛场纪律和规定，按时独立完成作品制作。

2.作品评判内容：按观感、味感、质感、营养卫生、实用性5方面进行评判。

⑴成型美观，刀工细腻，规格整齐，汁芡适度，色泽自然，装盘协调。

⑵味型恰当，口味纯正，主味突出，调味适当，无焦煳、腥膻等异味。

⑶火候得当，质感鲜明，符合应有的口感特点。

⑷作品清洁卫生，生熟分开，点缀装饰恰当，营养保持合理。

⑸可食性高，实用性强，有一定的市场推广价值，数量符合规定要求。

3.计分方式：规定菜肴作品、规定主料作品、自选作品成绩分别按30%、30%、40%计入作品成绩；作品成绩按70%、现场操作表现成绩按30%计入总成绩。

（二）中餐面点

1.现场操作表现评判内容：按成形、熟制、节约减耗、安全卫生、 赛场纪律5方面进行评判。

⑴成形过程规范有序，动作协调娴熟，器具使用适当。

⑵熟制过程流程合理，烹调方法运用恰当，器具使用合适，火候掌控娴熟。

⑶操作符合行业实际，在水、电、燃气使用方面注重节能减耗，原材料使用合理，废弃物处理妥当，没有浪费现象。

⑷个人卫生符合要求，操作过程安全，现场整洁有序，原料存放安全卫生，器具干净卫生。

⑸遵守赛场纪律和规定，按时独立完成作品制作。

2.作品评判内容：按观感、味感、质感、营养卫生、实用性5方面进行评判。

⑴成型美观，规格整齐，色泽自然，装盘协调。

⑵味型恰当，口味纯正，主味突出，调味适当，无焦煳、腥膻等异味。

⑶火候得当，质感鲜明，符合应有的口感特点。

⑷作品清洁卫生，生熟分开，点缀装饰恰当，营养保持合理。

⑸可食性高，实用性强，有一定的市场推广价值，数量符合规定要求。

3.计分方式：规定面点作品、规定主料作品、自选作品成绩分别按30%、30%、40%计入作品成绩；作品成绩按70%、现场操作表现成绩按30%计入总成绩。

（三）冷拼雕饰

1.现场操作表现评判内容：按刀工、拼摆组装、节约实用、安全卫生、赛场纪律5方面进行评判。

⑴刀工娴熟，刀法准确合理，动作协调娴熟。

⑵工艺流程合理，拼摆组装手法恰当娴熟，器具运用合适，使用模具在两种以内。

⑶操作符合行业实际，注重节能减耗，原材料使用合理，废弃物处理妥当，没有浪费现象。

⑷个人卫生符合要求，操作过程安全，现场整洁有序，原料存放安全卫生，器具干净卫生。

⑸遵守赛场纪律和规定，按时独立完成作品制作。

2.作品评判内容：按主题、观感、口味与营养卫生、实用性4方面进行评判。

⑴主题突出，构思新颖，设计合理，寓意深刻。

⑵成型美观，规格整齐，色泽自然，比例恰当，装盘协调，使用餐具恰当。

⑶味型恰当，口味纯正，清洁卫生，点缀装饰恰当，营养保持合理。

⑷实用性强，有一定的市场推广价值，数量符合规定要求。

3.计分方式：冷菜拼盘、果蔬雕饰成绩分别按70%、30%计入作品成绩；作品成绩按70%、现场操作表现成绩按30%计入总成绩。

（四）西式烹调

1.现场操作表现评判内容：按切配加工、烹调制作、节约实用、安全卫生、赛场纪律5方面进行评判。

⑴切配加工过程规范有序，动作协调适当，技法娴熟准确。

⑵烹调制作操作程序合理，烹调方法运用恰当，动作熟练协调，调味准确快捷。

⑶操作符合行业实际，在水、电、燃气使用方面注重节能减耗，原材料使用合理，废弃物处理妥当，没有浪费现象。

⑷个人卫生符合要求，操作过程安全，现场整洁有序，原料存放安全卫生，器具干净卫生。

⑸遵守赛场纪律和规定，按时独立完成作品制作。

2.作品评判内容：按观感、味感、质感、营养卫生、实用性5方面进行评判。

⑴成型美观，刀工细腻，规格整齐，汤汁适度，色泽自然，装盘协调，使用餐具恰当。

⑵味型恰当，口味纯正，主味突出，调味适当，无不良异味。

⑶火候得当，质感鲜明，符合应有的口感特点。

⑷作品清洁卫生，生熟分开，点缀装饰恰当，营养保持合理。

⑸可食性高，实用性强，数量符合规定要求。

3.计分方式：头盘、主菜、餐后甜品成绩分别按40%、40%、20%计入作品成绩；作品成绩按70%、现场操作表现成绩按30%计入总成绩。

（五）西式面点

1.现场操作表现评判内容：按成形、熟制、节约实用、安全卫生、赛场纪律5方面进行评判。

⑴成形过程规范有序，动作协调娴熟，器具使用适当。

⑵熟制过程流程合理，烹调方法运用恰当，器具使用合适，火候掌控娴熟。

⑶操作符合行业实际，在水、电、燃气使用方面注重节能减耗，原材料使用合理，废弃物处理妥当，没有浪费现象。

⑷个人卫生符合要求，操作过程安全，现场整洁有序，原料存放安全卫生，器具干净卫生。

⑸遵守赛场纪律和规定，按时独立完成作品制作。

2.作品评判内容：按观感、味感、质感、营养卫生、实用性5方面进行评判。

⑴成型美观，规格整齐，色泽自然，装盘协调，使用餐具恰当。

⑵味型恰当，口味纯正，主味突出，调味适当，无不良异味。

⑶火候得当，质感鲜明，符合应有的口感特点。

⑷作品清洁卫生，生熟分开，点缀装饰恰当，营养保持合理。

⑸可食性高，实用性强，数量符合规定要求。

3.计分方式：裱花蛋糕、自选西点、餐后甜品成绩分别按40%、40%、20%计入作品成绩；作品成绩按70%、现场操作表现成绩按30%计入总成绩。

（六）餐厅服务

1.现场操作表现评判内容：按摆台、仪容、答辩、安全节约、赛场纪律5方面进行评判。

⑴摆台操作流程合理，动作规范娴熟大方，器具使用恰当，台面整洁美观。

⑵个人卫生符合要求，服饰得当，仪表端庄优美高雅，行走与操作姿势大方。

⑶用普通话进行解说和答辩，专业知识全面，语言表达规范，内容简练准确。

⑷操作过程安全，现场整洁有序，注重节能减耗，原材料使用合理，废弃物处理妥当，没有浪费现象。

⑸遵守赛场纪律和规定，按时独立完成作品制作和答辩。

2.作品评判内容：按餐台主题、效果、整洁卫生3方面进行评判。

⑴餐台及筵席菜单主题鲜明，设计合理，特色显著，设计方案有文字说明或声像资料，体现主题和文化内涵。

⑵台面美观大方，色调协调，器具齐全，餐巾形态雅致，点缀装饰恰当。

⑶台面整洁无污，器具洁净卫生无损，摆放协调整齐。

3.计分方式：作品成绩按40%、现场操作表现成绩按60%计入总成绩。

三、赛场器具与提供原料

（一）赛场提供器具

1.基础设备：操作台、灶台、炒锅、冰箱、电烤箱、微波炉、饼铛、蒸锅(蒸笼)、西式炉灶（炉头）、平（坑）扒炉、焗炉、晒炉。

2.相关器具：手勺、漏勺、油罐、菜墩（板）、调料盒(一组)、锅刷子、垃圾桶、服务摆台桌椅、转盘、电源插座、红酒、白酒。

3.餐具：16寸圆形、方形白盘，12寸腰盘，9寸圆平盘、汤盘、汤碗，5寸圆平盘，4寸汤盅。

（二）赛场提供原料

1.基本调料：包括食用油、白糖、酱油、盐、醋、料酒、淀粉等。

2.联合利华提供调料：包括家乐浓缩鸡汁、家乐鸡精、家乐鸡粉、家乐鲜露系列产品（家乐辣鲜露、家乐鲜露、家乐鲜麻辣鲜露、家乐酸辣鲜露、家乐香辣鲜露、家乐海之味鲜露）、家乐黑胡椒汁、家乐和味烧汁、家乐厨师浓汤、家乐真味高汤、家乐鲜蚝油、家乐蒸鱼豉油、好乐门奶香沙拉酱、四季宝柔滑花生酱。

3.亚洲渔港提供原料：包括黄花鱼、海鲈鱼、海黑鱼、牙鲆鱼、盘冻海捕虾、冻海虾仁、单冻熟连头虾、单冻半壳厦夷贝、单冻扇贝柱、冻煮杂色蛤、单冻杂色蛤肉、生海螺头、带壳单冻大黄蚬子、单冻象拔蚌、带壳单冻螠蛏。

4.各分赛区根据需要提供的其他原料、辅料、调料。
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