附件3
2020年“青田工匠”中式烹调（养生菜方向）职业技能竞赛技术文件
一、竞赛项目
  项目名称：中式烹调（养生菜方向）
  竞赛方式：个人赛
二、竞赛时间
   2020年07月20日09：00—10：30（理论竞赛）
   2020年07月21日08：00—17：00（实操竞赛）
三、技术文件制定依据及原则
本次技能竞赛以《中式烹调师》中级工的知识和技能相应要求为基础，注重膳食养生技能，体现传统基础上的创新，结合生产实际、本地特色、考核职业综合能力。
四、竞赛内容与要求
本次比赛内容以操作技能为主，评分实行百分制。
（一）操作技能

操作技能共3道菜肴（冷菜拼盘、规定热菜、自创养生热菜），总分为100分。技能竞赛采用现场操作的方法。总时间为130分钟。项目要求以及分值、时间分配如下：

	项目
	内容
	要求
	时间
	分值

	冷菜拼盘
	自选原料自选品种
	使用自备原料和器皿
	60分钟
	30

	规定热菜
	指定原料指定品种
	使用赛场提供原料和器皿
	20分钟
	30

	自创养生热菜
	自选原料自选品种
	使用自备原料和器皿
	50分钟
	40


项目1：冷菜拼盘
	作品要求
	主题拼盘

	原料要求
	1.选手自备原料和特殊调味料，选料应在6种以上（荤料需4种以上），进场原料只能加工到块胚；
2.菜品鼓励使用本地养生、药食同源的原料。
3、杜绝使用腐败变质的食材，不得使用国家禁用的动植物原料和人工色素。

	器皿要求
	艺术总盘 16寸以上

	数量要求
	成品应满足 8 人份要求（另备一份主要食材品尝碟）

	工艺要求
	1.冷盘图案造型新颖美观、主题鲜明；
2.作品应能体现选手的刀工基本功和拼摆技巧（不得使用模具成型），以形、色为主，注重实用、卫生，有一定创新意识；
3.作品食材搭配合理，构图完整，刀工精细，色彩搭配协调；
4.拼摆造型严禁使用粘合剂黏接，造型、点缀饰物制作均须在场内进行，所有拼盘垫底料需为经刀工处理可食用的本拼盘内原料；
5.成品使用自备的 16 寸以上盛器，数量不少于 8 人份。


项目2：规定热菜
	作品要求
	银牙鸡丝

	原料要求
	鸡脯肉2块（约为300克），绿豆芽50克，鸡蛋1个、淀粉、鸡精、料酒、色拉油、精盐。

	器皿要求
	使用现场提供的直径25厘米的圆盘盛装

	数量要求
	10人量一份（另备一人量品尝碟一份）

	工艺要求
	1.选手一律使用现场提供的原料，独立完成（不得使用电器设备）；
2.体现该菜肴的烹调技艺特点，注重刀工与味感，能反映选手基本技能素质；
3.合理使用原料，符合营养卫生要求。


项目3：自创养生热菜
	作品要求
	养生热菜

	原料要求
	1.选手自带自选菜肴的原料和特殊调味料；
2.原料为符合国家标准的绿色有机、无公害农产品或本地特色优质农产品、动植物等；

3.菜品鼓励使用本地养生、药食同源的原料；

4、杜绝使用腐败变质的食材，不得使用国家禁用的动植物原料和人工色素。

	器皿要求
	自带（另备一人量品尝碟一份）

	数量要求
	8人量一份（位菜需六份），另备一人量品尝碟一份。

	工艺要求
	1.选手使用自备原料（不准成形、定味后带入考场）和盛器，独立完成；
2.选手自备原料由现场工作人员检录后另装于赛场提供的统一周转箱中，待其他品种制作完毕后最后取用制作；

3.烹饪工艺源于本县传统加工制作方法，作品色、香、味、形、质、养俱佳，以味、质为主，讲求营养卫生，注重实用性、大众化，突出养生特色，菜品组伍合理；
4.7月16日前必须将《自创养生菜信息表》（附后）提交组织单位。


五、评分办法与标准
1、评分办法
选手竞赛成绩从高分到低分排名（保留小数两位），确定比赛名次，如总分相同，以技能分数较高者为先。
2、操作技能竞赛评判准则：
（一）冷菜拼盘
1.口味与质感（30分，扣分幅度1——12分）：调味得当，口味纯正，主味突出，质感符合应有要求，体现地方特色。
2.刀工与刀法（20分，扣分幅度1——8分）：刀法合理，刀纹清晰，刀距适度。
3.拼摆与形态（20分，扣分幅度1——8分）：拼摆得当，排叠整齐，造型美观。
4.创意与实用（30分，扣分幅度1——12分）：注重营养，搭配合理，创意突出，适合推广。 
（二）规定热菜
1.味感（30分，扣分幅度1——12分）：口味纯正，主味突出，调味适当，无糊味、腥膻味、异味等；
2.质感（20分，扣分幅度1——8分）：火候得当，质感鲜明，符合其应有的嫩、滑、爽、软、糯、烂、酥、松、脆等特点；
3.观感（30分，扣分幅度1——12分）：主副料配比合理，刀工细腻，规格整齐，汁芡适度，色泽自然，装盘美观，餐具与菜肴谐调；
4.营养卫生与数量（20分，扣分幅度1——8分）：生熟分开，营养配比合理，成品中不允许使用人工色素和不能食用的物品，讲究餐具和盘饰清洁卫生；符合规定的数量。
（三）自创养生热菜
 1.养生特征（30 分扣分幅度1——12分）：原辅料选用、熟制方法等设定符合比赛要求，养生特征明显，地方文化浓郁；

2.味感（30分，扣分幅度1——12分）：口味纯正，主味突出，调味适当，无糊味、腥膻味、异味等；
3.质感（20分，扣分幅度1——8分）：火候得当，质感鲜明，符合其应有的嫩、滑、爽、软、糯、烂、酥、松、脆等特点；
4.观感（10分，扣分幅度1——4分）：主副料配比合理，刀工细腻，规格整齐，汁芡适度，色泽自然，装盘美观，餐具与菜肴谐调；
5.卫生与数量（10分，扣分幅度1——4分）：成品中不允许使用人工色素和不能食用的物品，讲究餐具和盘饰清洁卫生；符合规定的数量。
（四）特别说明：
1.参赛作品应强调艺术性、实用性、养生性的结合，不过度装饰，禁用不能食用的色素、添加剂等材料；
2.菜点如出现烧焦与夹生均不给分。盘饰必须在场内完成，不得提前加工，如雕刻，果酱画等。
    3.《自创养生菜信息表》作为评判菜品组伍合理、养生特色的参考依据之一。
“青田工匠”技能大赛自创养生菜信息表

	姓名
	
	联系

方式
	

	养生菜名 称
	
	作品

来源
	原创（  ）非原创（  ）

	菜品组伍
(主要食材、药材、辅料的名称及克重）
	

	菜品概况

（菜品主要养生功效、亮点特色、文化典故及烹饪方法）
	


