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宁国市2018年度餐饮行业职业技能大赛

比赛规则
一、参赛须知

1、参赛选手自备主、辅料及特殊调料、餐具、器具等，一般调味品由组委会提供。

2、现场操作时间为45分钟，超时则酌情扣分（菜肴可以半成品进场制作）。

3、参赛菜肴应准备展示菜和品尝菜两类，其中展示菜为10人份大份，品尝菜两小份，由专家评委及大众评委进行现场品尝打分。

4、所有参赛的菜肴都应放在展台展示，中途不得撤离，服从组织统一安排。

5、参赛选手必须着厨师服、戴厨师帽，并佩戴参赛选手号，服装要整洁平整；操作讲究卫生、生熟食物分开，工具洁净，现场禁止吸烟，不得随地吐痰，不乱扔下脚料；比赛结束后5分钟清理好操作台，超时则酌情扣分。

6、参赛选手应严格遵守赛场纪律，注意安全，使用炉灶须规范操作；仪表端庄，不大声喧哗，讲文明礼貌；各队之间团结、友好、协作，避免各种矛盾发生。

7、参赛选手应提前30分钟到达比赛现场，迟到15分钟的选手不得入场，不得随意调换比赛顺序。

8、操作现场提供：炉灶、炒锅、蒸箱等。（特殊制作菜肴需使用特殊设备，预先和组委会协调，原则上不提供其他厨具、炊具。）
二、比赛程序

1、确定选手顺序：采取抽签的方式确定个人参赛顺序、

2、选手比赛顺序按抽签顺序排列，根据比赛场次（带齐自备物料）到赛区检录处报到，并以对号分配办法确定操作台位，然后持参赛证进入赛场。

3、进入赛场后，选手对号定位，认定所需用品、用具；比赛开始时，现场监理员开始记时、记事；选手制作完成、交齐菜品和菜品的菜肴名称后，清理比赛现场，即行退场，选手提前完成不加分；选手自带的餐具用具，可在菜品展示结束后，向场地服务组领回。

三、计分细则

1、计分采用百分制。

2、专家组计分占个人总分的90%，大众评委组计分占个人总分的10%。

四、评分标准

1、分别从色、香、味、形、意、养、声、温八个部分标准打分，打分要对照每道菜品突出“符合规定、搭配合理，传承创新、浓情入俗”等四个方面的效果进行。

（1）色：指主、辅、调料通过烹调显示出来的色泽，以及主料、辅料、汤料等相互之间本色是否协调悦目，要求色泽自然、美观、和谐。

（2）味：要求味道醇正、调味适当、主味突出，不能过分口咸、口轻，也不能过量使用调味品以致失去原料本质原味。

（3）形：菜肴成熟后要求形象优美自然、选料讲究、主辅料配比合理、装盘美观、器皿与菜肴协调，可以适当装饰，但不得喧宾夺主、华而不实。

（4）质地：要求火候掌握得当，每道菜肴符合各自具有的质地特点。

（5）卫生：指操作上的卫生要求，成品不能带有非食用的杂物；器皿上不能由油渍、卤汁等不洁现象。

（6）注意节约，所有菜品装盘器皿应与菜肴协调，体现特色。

2、现场扣分说明

 超时扣分，每超5分钟扣1分，最多扣3分；卫生扣分，制作现场清理不干净，操作环节不符合要求，最多扣3分；不听从现场监理人员的安排，违反比赛规则，最多扣4分。
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