
青田县人力资源和社会保障局青田县总工会

青人社〔2020〕82号


关于开展2020年"青田工匠"中式烹调

职业技能竞赛的通知
各相关单位:
为做大做亮生态服务业，充分展示我县特色养生菜肴和厨师烹饪技艺，引导和激励从业人员学技术、练技能、钻业务、成人才，提升侨乡餐饮品牌，更好地打造“青田工匠”技能人才队伍。经研究，决定开展2020年“青田工匠”中式烹调职业技能竞赛。现将有关事项通知如下：
一、竞赛组织
竞赛由青田县人力资源和社会保障局、青田县总工会主办，青田县职业技术学校、青田县餐饮协会承办。
二、竞赛项目
中式烹调（养生菜方向）。
三、竞赛报名条件
参赛人员报名条件：
1.遵纪守法，近五年无违法记录。
2.本县户籍或在本县工作满一年以上的人员（在青田缴纳社保一年以上，或在青田注册企业，或与青田企业签订一年以上劳动合同且仍在岗）；
3.年龄要求在劳动年龄段内，即男在18至60周岁，女在18至50周岁。
4.中式烹调职业技能达到一定水平。
下列人员不参赛：
1．公务员（含参公人员）；
2．在校学生。
四、竞赛标准
（一）竞赛依据
本次技能竞赛以《中式烹调师》中级工的知识和技能相关要求为基础，注重基本技能，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。
（二）竞赛形式 
竞赛以理论和实操的形式进行。理论为初赛，实操为决赛，决赛名额不少于30人。竞赛名次排定的总成绩为理论成绩的20%与实操成绩的80%的总和。职业资格证书发证前置条件为理论和实操成绩双合格。竞赛技术文件详见附件3。
五、竞赛报名方式和竞赛安排
（一）报名方式
参赛选手应填写《职业技能竞赛报名表》（附件1）、《选手健康承诺书》（附件2），并提交两张两寸彩色照片、身份证复印件及相关证明材料，于7月13日前报送至组织单位报名。选手必须于7月16日前将《自创养生菜信息表》（附后3）提交组织单位。
组织单位联系方式：
1.青田县人力资源和社会保障局103办公室（地址：青田县鹤城街道鹤城中路33号县府大院内，联系电话：6830773）。
2.青田县咖啡之窗（地址：青田县瓯南街道江南大道331号，联系电话：13666555521）。
    （二）竞赛安排
1.理论初赛时间为7月20日上午9:00开始，竞赛地点在青田侨乡国际大酒店（地址：青田县瓯南街道江南大道108号）。
2.实操决赛时间为7月21日上午8：00开始，竞赛地点在青田县职业技术学校（地址：青田县瓯南街道水南村公路107号）。
六、竞赛奖励 
    项目设立一等奖1 名，二等奖2 名，三等奖6 名，获奖选手授予“青田工匠”荣誉称号。获一等奖的选手给予3000元奖金；获二等奖的选手给予2000元奖金；获三等奖的选手给予1000元奖金。竞赛项目一、二等奖获得者，授予“青田县技术能手”荣誉称号；符合相关条件的，可破格晋升相应高级工职业资格。
七、工作要求 
    各乡镇、相关行业主管部门、行业协会要高度重视，广泛发动，积极选拔推荐高水平选手参加竞赛，提高竞赛参与度。组织单位要严格遵守竞赛规则，按照公平、公正、公开的原则，明确职责、发挥各自优势，确保活动实效。要严格按照疫情防控要求，落实排查相关人员信息、控制场地人员密度、加强场所准入管理、严格卫生消毒制度等工作，确保措施到位。要充分利用报纸、电视、网络等新闻媒体进行广泛宣传，大力宣传我县高技能人才队伍建设成果，展示优秀工匠的良好形象，营造劳动光荣、技能宝贵、创造伟大的时代风尚。
竞赛未尽事宜，由青田县人力资源和社会保障局、青田县总工会负责解释。
附件：1.《职业技能竞赛报名表》
2.《选手健康承诺书》
3.《中式烹调师竞赛技术文件》

青田县人力资源和社会保障局         青 田 县 总 工 会

                                     2020年6月28日
附件1
“青田工匠”职业技能竞赛报名表
                                                 填表日期：   年  月  日
	报名项目
	

	姓  名
	
	年  龄
	
	照片

	性  别
	
	文化程度
	
	

	技术岗位
	
	工作年限（年）
	
	

	联系方式
	
	

	现技术等级
	
	身份证号码
	

	工作单位
	

	单位推荐
意见
	（盖章）

年  月    日

	主办单位    审批意见
	（盖章）

年  月    日

	备注
	每位参赛选手提交二寸彩照两张（一张贴报名表），身份证复印件一份及相关证明材料。


附件2
2020年“青田工匠”中式烹调职业技能竞赛选手健康承诺书
	姓名
	
	性别
	
	籍贯
	

	身份证号码
	
	手机 号码
	

	工作单位
	

	是否新冠肺炎确诊病人、疑似病人、无症状感染者
	是(
	否□

	近14天是否与新冠肺炎确诊病人、疑似病人、无症状感染者有密切接触
	是(
	否□

	是否有发热、干咳、乏力、腹泻等相关症状
	是(
	否□

	近14天是否去过湖北，吉林，黑龙江哈尔滨市和绥芬河市，内蒙古满洲里市，广东广州市、深圳市和揭阳市，辽宁沈阳市。
	是(：   
（市）
	否□

	近28天是否去过境外
	是(:____
（国家）
	否□

	当前的健康状态是否有异常
	是(
	否□

	备注说明：健康码为       （绿、黄、红）码。

	本人对上述健康信息的真实性负责。如因提供不实信息造成疫情传播、流行，本人愿承担由此带来的相关法律责任。
申报人： 
                                                                                         年  月  日


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）
	



青田县人力资源和社会保障局            2020年6月28日印发

文件
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