附件1：
中国名厨精品菜展评活动方案

根据当前餐饮业发展状况以及活动的要求，特制订本次中国名厨精品菜展评活动方案。

一、活动宗旨

1.以弘扬中华饮食文化为诉求，多角度、全方位地展示代表各地具有深厚内涵的精品菜品。
2.秉承“继承、发扬、创新、节约”的方针，深层挖掘精品美食菜品，储备和打造良菜佳肴，推动餐饮业的健康可持续发展。

二、组织机构

主办单位：中国烹饪协会

承办单位：中国烹饪协会名厨专业委员会    

冠名单位：烟台欣和企业食品有限公司
三、时间、地点安排

报到时间：2014年5月29日

展评时间：2014年5月30-31日

颁奖时间：2014年6月1日上午

参展地点：山东烟台国际博览中心
四、精品菜概念界定
精品菜是指从各大菜系和各地域烹饪中提炼、选择出来的菜点。它在烹饪技艺、菜品呈现、营养价值、创意构思等方面具有代表性，为一定范围的人群所熟悉和喜爱，被大众认可。

精品菜或者是经久不衰的传统菜，或者是融合当今的创新菜，或者是平民百姓的大众菜，无论是海鲜家禽、畜牧果蔬还是菌菇豆制品类，都存在深受大众喜爱的精品菜肴，在某一菜系、某一地域具有代表性。

五、参展对象

具备以下条件之一者，均可报名：
1.中国烹饪协会名厨专业委员会委员、新星俱乐部会员。

2.从事烹饪专业工作八年以上的在职厨师。
3.地市级以上餐饮名店、星级酒店中的烹饪技术骨干。
4.有五年以上教龄的烹饪专业院校教师和从事烹饪科研的人员。
六、项目内容

本次展评活动，选手可场外完成操作，直接带成品参与展评即可。展示分为海鲜类、江河湖鲜类、家禽类、畜牧类、瓜果蔬菜类和菌菇豆制品类六大类，要求参展人员从中任选一类作为主料制作一道6人量的精品菜品参与评比。热菜、凉菜和面点均可，菜式和菜肴可源自八大菜系以及各地域菜系，也可以是得到广泛认可的创新菜或融合菜。
七、参展要求

1.使用原料严格遵守三不原则：不使用高档食材（燕窝、鱼翅、干鲍），不使用国家明令保护的动植物原料，不违规使用添加剂。

2.每款作品要求为6人量、份，原料自带，须合理使用原材料，提倡一料多菜、一菜多味,物尽其用,避免食材浪费。

3.每款作品均须附带作品说明表。除整形原料作品、拼盘外，其他作品均应另备一份2人量尝碟供评委品评。未按要求将予以扣分。

4.突出菜点质量，注重色、香、味、形、器的完美结合，餐具自备。
5.讲求菜点卫生，注意食品安全。

八、奖项设置

1.本次活动根据每款精品菜品的不同特点和呈现情况，设最具推广价值奖40%，最佳创新融合奖30%、最具营养价值奖20%，中国精品菜优秀奖10%，授予牌匾和证书。
2.根据参展厨师自身技艺水平及作品质量情况，评出“中国精品菜烹饪能手”百名，授予奖杯和证书。

九、报名方式

1．参展选手请于5月20日前提交报名表至中国烹饪协会名厨专业委员会，经组委会审核通过后认定选手参展资格。

中国烹饪协会名厨专业委员会

联系人：李钦慧  陈  松

电  话：0532-66889880  13583298255
传  真：0532-66887766   

邮  箱: mingchuwei_jiaoliu@163.com 

        13583298255@163.com      

地  址：山东省青岛市香港东路337号山水名园48号楼2单元7层

2.每项目报名费300元（可报兼项），交通、食宿自理。确定参展资格后，请将报名费提前汇款至：

户  名：中国烹饪协会名厨专业委员会

账  号：2455 1108 4592

开户行：中国银行青岛香港东路支行

汇款后请将汇款凭证传真至办公室（0532-66887766）。
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