附件1

河南省旅游星级饭店职业技能竞赛实操

评判细则

评判方法 

为了充分体现公平、公正、公开的原则，全面考核选手的综合能力，本届竞赛分为专业理论知识考试和实操技能比赛两个部分。每名选手总成绩为100分，理论知识、实操技能成绩比例为3:7。

采用现场操作评判和作品评判相结合的方法。

1、现场操作评判，满分为100分。

2、参赛作品评判，满分为100分。

3、两项成绩的平均分为选手该项目的最终成绩。

中式烹调师实操竞赛细则
1、竞赛内容 

 1.1中式烹调竞赛共设三个项目，分别为热菜、冷拼和食品雕刻，选手自主选择其中一个或多个项目参赛

 1.2竞赛场地、炉具设备、烹调用具、基本调味品由竞赛组委会统一提供;规定菜品和自选菜品、餐具器皿、特殊调味品、刀具工具等由选手自备。

 1.3费时费工菜品须提前向组委会申报，经批准后方可制作半成品带进赛场。

2、竞赛程序

2.1热菜

热菜选手须制作规定菜品和自选菜品各一道,规定菜品为【翡翠鱿鱼卷】，规定品种和自选品种都是由参赛选手自备原料，原料金额为100元以下（含100元），要突出技能创新，绿色健康的特点，比赛在60分钟内完成。

规定品种和自选品种各需制作一大一小分量，大的8-10人量在展台展示；小的2人量供评委评审。

2.2冷拼

冷拼选手制作自选冷拼一道，作品要求使用6种以上荤菜搭配的自制原料，应体现出绿色营养、造型新颖、味美卫生、刀工精湛和食用性强等特点，在90分钟内完成；另外制作双色拼盘一道，在15分钟内完成。

2.3食品雕刻

食品雕刻选手制作食品雕刻一组，必须贴近主题，自带自然形态（没有经过粗加工）原料现场雕刻，在180分钟内完成，另外雕刻2种不同花型，在15分钟内完成。

3、竞赛标准

3.1热菜

3.1.1口味；调味适当、味道纯正、口味突出。

3.1.2质地；选料精致、火候得当。符合其应有的嫩、脆、软、酥等特点。

3.1.3色泽；色调明快自然、美观大方。主料、辅料、调料等相互搭配协调。

3.1.4造型；主副料配比合理、刀工细腻、形态优美自然，菜肴盛装器皿协调。

3.1.5营养卫生；讲究营养卫生、器皿卫生、操作卫生和绿色环保，应有保险措施。

3.2冷拼

3.2.1造型；具有一定的艺术构思，主题鲜明，寓意高雅，装盘协调。

3.2.2食用价值；选料造宜、荤素合理、口味多样、食用价值高、符合凉菜本身应具有的咸、甜、鲜、香等不同口味特点。

3.2.3刀工；刀工细腻、刀面光洁、规格整齐、层次清晰。

3.2.4色泽；色彩自然光洁，配色鲜明协调。

3.2.5营养卫生；透明感强，讲究营养卫生，器皿卫生，操作卫生和绿色环保。

3.3食品雕刻

3.3.1造型；贴近主体要求，体现出时代感强的特点。形状新颖逼真，栩栩如生。

3.3.2刀法；刀法运用合理，纹路流畅，下刀准确。

3.3.3色彩；准确运用原料的自然色彩，美观大方，巧夺天工。

3.3.4点缀、装饰；点缀装饰突出主题，简洁明快。

3.4时间要求

烹调选手在规定的时间内制作自选及规定品种，超出规定时间：在1分钟内扣5分；1-5分钟扣10分；超过10分钟，停止操作。

西式烹调师实操竞赛细则

1、竞赛内容

自选品种（2个），占实际操作成绩的50%

指定品种（2个），占实际操作成绩的50%

1.1自选品种

1.1.1汤（奶油汤、菜蓉汤、蔬菜汤、海鲜汤、清汤、冷汤）

1.1.2开胃菜（冷开胃菜、热开胃菜）

1.1.3主盘（禽肉类、畜肉类、海鲜类、野味类、其他类）

1.1.4甜品（品种不限）

1.2 要求：1.2.1菜品色泽、形态、口味、口感、装盘、卫生状况、艺术性、技术性及社会认可度。

1.2.2主料必须现场制作，其他配料可带入考场。

1.3指定品种

1.3.1煎牛排（不限酱汁、造型、装饰、装盘）

1.3.2鸡肉卷（不限酱汁、造型、装饰、装盘）

2、计时方法

2.1竞赛时间：3.5小时

2.2考生在限定的时间内完成菜品，提前完成不加分，超时5分钟内扣平均分一分，超过5分钟每超过两分钟扣1分，扣满10分停止菜点制作。

3、比赛要求：指定品种和自选品种的原材料、盛器均由参赛选手自备。

4、竞赛规定

4.1参赛人员凭参赛证、身份证按要求提前到场。

4.2考试开始后30分钟内不得交卷，迟到30分钟后不得参加考试。

4.3参赛人员必须遵守安全操作规程，否则将相应扣分。严重违反安全操作规程、发生重大安全事故者取消比赛资格

中式面点师实操竞赛细则

1、 竞赛内容

1.1选手须制作规定面点和自选面点各一款，规定品种为【开口枣】，原料由选手自备，自选品种由参赛选手自选主题，自备原料，规定品种和自选品种的原料金额为100元一下（含100元）。面点制作要突出绿色营养、创新的特点。比赛在60分钟完成。

1.2规定品种和自选品种各需制作一大一小分量，大的8-10人量在展台展示；小的2人量供评委评审。

1.3比赛场地、炉具设备、基本调味品、由大赛组委会统一提供；规定品种和自选品种的原料、餐具器皿、特殊调味品、工具用具等由选手自备。

2 、竞赛标准

2.1调味适当、口味鲜美、纯正，符合成品应具有的咸、甜、鲜、香等不同口味特点。

2.2形态优美自然、平滑、光润、规格一致，层次清晰，花纹细腻、匀称，馅与皮均衡适度，装盘美观。

2.3选料精致、火候得当、质感鲜明，符合成品本身应具有的软、酥、脆、滑、松、糯、爽等特点。

2.4色调匀称、自然、美观，符合品种应有的洁白、金黄、透明等不同要求。

2.5讲究食品营养卫生、个人卫生、操作卫生、场地卫生、器皿卫生及绿色环保。

3、时间要求

参赛选手在规定的时间内制作自选及规定品种，超出时间：在1分钟以内扣5分，1-5分钟扣10分，超过10分钟，停止操作。

西式面点师实操竞赛细则
1、竞赛内容

自选品种2个

指定品种2个

1.1自选品种

选手分别选用面包类面团、蛋糕类面糊、清酥类面团、混酥类面团及果冻、蛋奶酥类甜品中任选2种不同的面团及制作工艺来制作自选品种。    要求：①自选品种具有食用性、创新性、艺术性、技术性及社会认可性；色泽纯正、层酥清晰、质地松软、形态规范、图案搭配美观、含有丰富的营养价值。②面包面团、蛋糕坯可以场外加工，其他制作工艺必须现场操作。③每位参赛选手在规定的时间内制作自选品种，均需制作一份10人量送评委室评分，另备尝碟供评委品尝。

1.2指定品种

焦糖布丁、芝士水果布丁、牛角包、丹麦包、咖喱千层酥盒、鲜果酥盒、巧克力幕司、草莓幕司、花生奶油泡芙、鲜奶泡芙、五股辫花面包、软质甜面包、柠檬派、水果塔 ，任选两个品种。   要求：①选手的自选品种不能与指定品种相重复，食用色素不能超过国家颁布的用量标准，制品的质地细腻、酸甜可口、软硬适中、口感细腻滑润，外形整齐，色泽金黄、酥脆香甜。②指定品种必须是现场操作,包括装饰物、各种面团、水果。③面包面团由参赛选手自备。④每位参赛选手在规定的时间内制作指定品种，均需制作一份10人量送评委室评分，另备尝碟供评委品尝。

2、比赛时间：240分钟（包括成熟时间）

准备时间10分钟，准备时间结束后，统一下达口令开始比赛，比赛总时间限为240分钟，每延超3分钟，从总得分中扣减1分（不足三分钟不扣分），延超20分钟，停止比赛。

3、计量要求

在标准重量上下浮动10克，然后每超5克扣1分（超5分不计成绩），节约与卫生要求，指定品种原料自取（不准称）品种做完后剩下的原料不超过100克，如超过100克每超10克扣1分（包括面团、馅心）（超10分不计成绩）。

4、比赛规定

4.1选手必须在比赛前30分钟到达比赛现场,穿戴好工作服、佩戴参赛证、身份证，迟到30分钟视为自行放弃比赛。

4. 2自带原料品种、数量及其他物品按有关规定执行，并经现场评委检查允许，方可带进比赛场地。

4.3在规定比赛时间内，不经监考人员批准不得擅离比赛现场。

4.4不得随意进入成品评判室，不准向评判人员打听比赛得分情况，不准在比赛场地周围围观。

4.5比赛中遇到特殊情况，必须及时报告现场评委，经允许方能进行处理，否则按规定扣分。

4. 6参赛选手作品的原料、盛器及各种刀具、工具由选手自备。器皿不得有提示性标志（如单位名称、徽标等）。 

调酒师技能竞赛规则

1、仪容仪表要求

1.1头发：干净、整洁，男士头发后不盖领、侧不盖耳，女士发后不过肩，前不盖眉。

1.2面容：清洁，男士不留胡子，女士淡妆。

1.3手、指甲：干净，修剪整齐，不露白点，不涂抹指甲油。

1.4服装：着本岗位工作服（厨师需带发帽）,佩戴参赛证；不得佩戴店徽标志。

   工装干净，熨烫挺括，纽扣齐全，无破损，无污渍；不得将衣袖、裤脚卷起。

1.5鞋：黑的，布鞋要干净，皮革要光亮，无破损。

1.6袜子：男士穿深色袜子，女士穿肉色丝袜，干净无绽张。

1.7首饰：不得佩戴首饰。

1.8礼貌：遵守赛场秩序，服从裁判裁决；参赛选手完成项目后举手示意，以记录时间。

2、调制鸡尾酒的内容及要求

2.1竞赛内容

2.1.1规定鸡尾酒的调制

2.1.2自创鸡尾酒的调制

2.2竞赛要求

2.2.1规定鸡尾酒的调制要求选手按该鸡尾酒的标准配方，在规定时间内进行调制。

规定鸡尾酒的调制内容：

名称：五色彩虹酒

材料：红石榴糖浆、绿色薄荷酒、黑色樱桃白兰地、无色君度利口酒、棕色白兰地

制法：在利口酒杯内依次将上述原料缓慢注入即可。

要求：酒杯总容量为30毫升，酒液量占酒杯八至九成满，间隔距离均等。

时间规定：5分钟（提前完成不加分，每超过30秒扣5分，不足30秒按30秒计算，超过一分钟不予以计分）。

2.2.2自创鸡尾酒的调制选手可根据不同主题及创意，采用不同调酒方法进行鸡尾酒的调制，并对该鸡尾酒的创意加以说明。

2.3时间规定：5分钟（提前完成不加分，每超过30秒扣5分，不足30秒按30秒计算，超过一分钟不予以计分）。

3、比赛物品准备

    3.1规定鸡尾酒、自创鸡尾酒调制用的酒水、其他物品（调制用具、各类载杯等）均由选手自行准备。

3.2选手对自创鸡尾酒的主题创意需进行口头说明并准备书面文字。

附件2

河南省旅游星级饭店职业技能竞赛选手（个人）报名登记表

	姓  名
	
	性  别
	
	民  族
	
	照  片

	出  生

年  月
	
	政  治

面  貌
	
	文  化

程  度
	
	

	参加工

作时间
	
	现工种

岗  位
	
	职业资格
	
	

	工作单位
	
	邮政编码
	

	联系电话
	
	身份证号码
	

	参赛工种（中烹、中面、西烹、西面、调酒）
	 

	工作简历及获奖情况
	

	单位

意见
	（盖章）

                                     年   月   日


注：在选择竞赛工种下面打“√”，或填写在后面空格内。
附件3

河南省旅游星级饭店职业技能竞赛团体报名登记表

地区：        省        市        县   单位：                          

	领队、选手姓名
	性别
	出生年月
	专业工种
	职  务
	职  称
	备  注

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	展台名宴简介
	

	参赛单位
	单位（企业）名称
	

	
	通 讯 地 址
	
	邮  编
	

	
	联 系 电 话
	
	联系人
	

	参赛作品简介
	作品名称
	

	
	主    料
	

	
	调    料
	

	
	辅    料
	

	
	制作方法
	

	
	成品特点
	


附件4
河南省旅游星级饭店职业技能竞赛日程表

	时间
	内   容
	备  注

	7月26日
	参赛代表队、个人选手全天报到、抽签。落实位置后，开始预制、布展。

20:00秘书处召开各参赛队领队及职能部门负责人会议。
	晚22:00点，团体赛展台布展开始

	7月27日
	7:30军乐队造势。

9:30开幕式，全体参赛队、选手参加。

8:00—8:50，团体赛展台评分开始。

8:30—11:00，中式烹调、西式烹调单项赛。

14:30—17:00，中式面点、西式面点单项赛。

旅游饭店技能比赛

9:00—11:30调酒师单项赛。

14:00—17:00中式烹调、西式烹调单项赛。

21:00秘书处召开各职能部门工作会议。
	7月26日

7:30大赛团体赛布展结束，人员撤离现场。

	7月28日
	9：00---10:30颁奖
	

	
	
	


