2025温州市中式烹调师职业技能竞赛
技术文件

一、竞赛项目
项目名称：中式烹调师
竞赛方式：个人项目
二、竞赛标准
本次竞赛以《中式烹调师国家职业标准》高级工的标准作为命题依据，根据行业发展实际适当增加新知识、新技能等内容。
三、计分规则
本次技能竞赛分为理论知识竞赛和技能操作竞赛两部分，分别以20%和80%计入总分。理论知识竞赛采用无纸化考试方式进行，时间90分钟，满分为100分。技能操作竞赛总时间220分钟，满分为100分。在规定时间内按要求完成比赛内容。比赛名次以总成绩（分数保留两位小数）从高分到低分依次排名来确定。（若总分数相同，以操作技能成绩较高者名次为先；若操作技能成绩再相同，第一项龙凤狮虎盘技能操作成绩高者名次排前，以此类推。）
四、理论知识竞赛内容
（一）竞赛时间：90分钟；
（二）试题类型：选择题、判断题、多选题。
（三）竞赛内容：
1.职业道德
2.基础知识：包括饮食卫生知识、营养知识、成本核算知识、安全生产知识等。
3.专业知识：与中式烹调师高级工（国家职业资格三级）相关的专业理论知识，同时根据行业发展实际适当增加新知识、新技能等内容。
（五）参考教材
1. 国家职业技能等级认定培训教材《中式烹调师（初、中、高级技能）》，ISBN:9787516746141中国劳动社会保障出版社，2021.4.1第一版
五、操作技能竞赛内容
（一）竞赛项目及分值
	序号
	竞赛内容
	时间
	分值

	1
	[bookmark: OLE_LINK4][bookmark: OLE_LINK3]温州龙凤狮虎盘作品4盘配四味小碟
	120分钟
	30%

	2
	[bookmark: OLE_LINK12]热菜规定作品锦绣鱼丝1份
	100分钟
	20%

	3
	热菜规定作品油条腰花1份
	
	20%

	[bookmark: _Hlk205287184]4
	热菜规定主料自选作品1款
	
	30%


（二）竞赛内容及要求
[bookmark: OLE_LINK8][bookmark: OLE_LINK7]本项目要求参赛选手在规定时间内按规程要求完成相关作品的制作。
[bookmark: OLE_LINK5][bookmark: OLE_LINK6]    1. 温州龙凤狮虎盘作品4只双拼四味小碟
[bookmark: OLE_LINK9][bookmark: OLE_LINK10]（1）根据温州地方特色，制作龙凤狮虎冷拼，材料、盘子选手自带。要求每盘原料不同，手法各异，不得携带使用已经切配成块、片、丝的原料。自带原料可提前加热成熟携带入场。（龙凤狮虎盘头尾及脚爪等装饰可提前准备好带入场内，可用果蔬雕刻、米塑、糖艺等不同方式呈现）
四味小碟作品替代龙凤狮虎盘双拼原料直接拼摆的器皿上，不另外准备器皿。要求每盘原料自选且不同，拼摆手法各异。
（2）作品要求有创新理念，刀工精细、色彩搭配合理。
（3）原料搭配合理，注重实用，易于推广。
（4）每盘作品应满足10人量。
（5）盛装器皿自带（盘子不得有酒店标识）。
（6）赛场配备墩头1个、白毛巾1块。
（7）该项合计时间为120分钟。
	项目
	扣分内容
	扣分额度

	
	
	

	感
官
评
分
	色泽
形态
	主料色泽不够突出
	1-2

	
	
	色泽单一或混乱
	2-5

	
	
	色泽搭配不佳
	1-3

	
	
	有污染
	2-5

	
	
	作品造型不完整，破损
	3-5

	
	
	外表明显缺陷
	3-10

	
	
	形态不正、形态欠佳
	3-6

	
	
	作品不美观，造型偏差
	3-10

	
	工艺
火候
	生或者夹生
	10-20

	
	
	原料内部组织不好
	2-5

	
	
	火候处理不当
	3-6

	
	口味
口感
	缺乏应有的风味
	3-6

	
	
	调味不当
	3-6

	
	
	所用原料有异味
	3-6

	
	创意
实用
	设计不当
	1-3

	
	
	食用性不强
	1-3



    2.热菜规定作品
（1）规定选手制作“锦绣鱼丝”、“油条腰花”两道菜肴
（2）现场提供宰杀处理后的黑鱼1条（净重约2斤）、猪腰2个（约400克）、油条1根、鸡蛋1个、青椒1个、红椒1个、小葱、生姜、大蒜头、常用调料（精盐、味精、白糖、料酒、米醋、酱油、风车牌淀粉）及色拉油。不得使用自带原料。
（3）作品应满足合理损耗，油条腰花要求腰花最终成品需达断生。
（4）现场提供直径25cm白色圆平盘为作品的盛装器皿，装盘时不作任何点缀。
（5）赛场提供常规设备：燃气中式炒灶1台、单柄炒锅1只、直径40cm双耳锅1只、手勺1把，漏勺1把、木质墩头1个、白毛巾1块。
（6）选手仅携带刀具和必要的小工具入场。
（7）热菜规定作品不单独计时，时间通用为100分钟。
	项目
	扣分内容
	扣分额度

	
	
	

	感
官
评
分
	色泽
形态
	鱼丝色泽不够洁白
	1-2

	
	
	腰花作品色泽过浅或过深
	2-5

	
	
	主辅材料色泽搭配不佳
	1-3

	
	
	有污染
	2-5

	
	
	装盘造型不美观
	3-5

	
	
	鱼丝及腰花处理明显缺陷
	3-10

	
	
	成品形态欠佳
	3-6

	
	
	作品不美观，刀工处理不当
	3-10

	
	工艺
火候
	生或者夹生
	10-20

	
	
	熟处理工艺偏差
	2-5

	
	
	火候处理不当
	3-6

	
	口味
口感
	缺乏应有的风味
	3-6

	
	
	调味不当
	3-6

	
	
	作品整体味型有误
	3-6

	
	创意
实用
	设计不当
	1-3

	
	
	食用性不强
	1-3



3.热菜规定主料自选作品1款
（1）辅料、调味品、器皿盘饰自带
注意：选手根据本人设计的菜肴需求，自带辅料。不得使用自带主料、不得使用模具加工菜肴。
（2）现场提供黄鱼1条（约2斤）、小葱、生姜、大蒜头、常用调料（精盐、味精、白糖、料酒、米醋、酱油、风车牌淀粉）及色拉油。
（3）规定主料自选作品的烹调方法应有所区别，体现温州地方特色，注重实用和创新。
（4）作品应满足10人食用量（位上6人份，其中4份用于展示，2份供评委打分）。
（5）作品的盛装器皿自带，菜肴盛器内的装饰物应可直接食用，所有装饰物须在场内制作完成。
（6）赛场提供常规设备：每位选手天然气中式炒灶1台、单柄炒锅1只、直径40cm双耳锅1只、手勺1只，漏勺1只、木质墩头1个、白毛巾1块，蒸笼（3底、1盖，直径约30cm）个人工位不提供电源。
（7）选手仅携带刀具和必要的小工具入场。不得自行携带电动工具入场。特殊工具须提前申请带入考场统一加工区。
（8）考场设统一加工区提供电源。
[bookmark: OLE_LINK11][bookmark: OLE_LINK2]（9）热菜规定主料自选作品不单独计时，时间通用为100分钟，且该项热菜作品必须等前2项规定热菜完成送评后方可开始操作。
	项目
	扣分内容
	扣分额度

	
	
	

	感
官
评
分
	色泽
形态
	主料色泽不够突出
	1-2

	
	
	色泽单一或混乱
	2-5

	
	
	色泽搭配不佳
	1-3

	
	
	有污染
	2-5

	
	
	作品造型不完整，破损
	3-5

	
	
	外表明显缺陷
	3-10

	
	
	形态不正、形态欠佳
	3-6

	
	
	作品不美观，造型偏差
	3-10

	
	工艺
火候
	生或者夹生
	10-20

	
	
	原料内部组织不好
	2-5

	
	
	火候处理不当
	3-6

	
	口味
口感
	缺乏应有的风味
	3-6

	
	
	调味不当
	3-6

	
	
	所用原料有异味
	3-6

	
	创意
实用
	设计不当
	1-3

	
	
	食用性不强
	1-3


（三）申请提前加工及自带盘子
1、如自带特殊工具必须提前申请，配合申请书带入考场。
2、可以申请部分原料提前加工、配合申请书带入考场。
（四）评判内容
【龙凤狮虎盘】
1.操作流程：技法得当，动作娴熟，流程合理，按时完成，操作安全与规范；
2.原料加工：用料符合要求，操作熟练，加工规范，原料利用率高；
3.原料使用：原料“选取”符合菜点设计与制作的要求，品种与数量合理、清晰、准确，做到物尽其用，不浪费，注重节约。净料重量符合要求；
4.卫生安全：操作区域整洁干净，注重卫生，废弃物处理得当，原料及作品保存合理。
5.成品要求：造型新颖、美观，刀工娴熟，拼摆得当，有较高的技术技巧；份量准确，每盘作品净料总重量10人份。
【中餐热菜】
[bookmark: _GoBack]1.操作流程：操作规范，动作娴熟，技法得当，流程合理，投料准确，按时完成，操作安全与规范；
2.原料加工：用料符合要求，刀功熟练，加工规范，原料利用率高。
3.原料使用：原料“选取”符合菜肴设计与制作的要求，品种与数量合理、清晰、准确，做到物尽其用，不浪费，注重节约；烹饪方式、口味等具有地方特色、注重实用和创新。
4.卫生安全：操作区域整洁干净，注重个人卫生，废弃物处理得当，原料及作品保存合理。
5.成品要求：自选菜肴的量能够满足10人食用量（规定菜不少于250克）。
六、竞赛规则
1.超时说明
本项目要求参赛选手在规定时间内要求完成竞赛内容，时间一到即刻停止比赛，如超时继续制作则该项内容（作品）作“零分”处理。
2.检录查验
进场前接受查验，除刀具、文件中符合比赛要求的自带原料及必要的小工具外，任何无关原料不得带入比赛现场，在赛场内发现违反规定者将取消参赛资格。
3.遵循准则
（1）凡参赛选手、评委、工作人员、赛项组织者等均须按照赛项组委会要求准时到达赛项举办地点，及时办理相关手续，领取相关证件，熟悉场地，做好赛前准备工作。
（2）依据本赛项规定，所有原材料由比赛承办方提供，不得违规夹带。所有工具均需接受检录人员检查和现场裁判员的动态检查。
（3）比赛期间服从赛区指挥，遵守相关规定，按照统一工作部署，及时有效地完成相关任务。
（4）比赛现场，须穿着统一服装，佩戴相关证件，仪表端正，注重礼仪规范，保持赛场良好秩序。
5.注意事项
（1）开赛10分钟后，选手不得进入比赛场地；
（2）选手工作服、围裙、工作帽统一由大赛组委会提供；
（3）操作时保持场地、物品的洁净卫生。
[bookmark: _Toc438019466]七、现场违规
现场裁判员根据选手的违规行为和违纪现象，参照《现场操作违规内容及扣分标准》处理，由裁判长签字确认。《现场操作违规内容及扣分标准》是由现场裁判员对“龙凤狮虎盘”、“热菜规定作品”、“热菜规定原料自选作品” 三个项目分别裁判，并纳入各项目的总分 (最高扣除每个作品总分10分，超过10分按10分计) 。
现场操作违规内容及扣分标准
	[bookmark: _Toc438019469]考核标准
	扣分标准

	1.仪容
	仪容仪表符合行业要求。
	涂带色指甲油
	扣1分

	
	
	手上佩戴戒子等首饰
	扣1分

	2.着装
	工作服、工作帽整洁，不破损。
	不戴厨师帽
	扣1分

	
	
	不着厨师服
	扣2分

	3.卫生
	操作过程符合卫生要求，炊、用具洁净，操作结束后台面、地面卫生干净。
	原料掉落地上后仍直接使用
	扣2分

	
	
	操作后各类用具未清洗
	扣1分

	
	
	操作后台面未整理
	扣2分

	
	
	操作后地面脏乱
	扣1分

	4.用料
	用料合理，物尽其用。
	原料有扔弃现象
	扣2分

	
	
	调料、油有浪费现象
	扣1分

	
	
	违规使用夹带原料
	取消比赛

	5.其它
	多做挑选
	扣5分

	
	失饪重做
	作品零分

	
	长时间未烹调不关火
	扣1分

	
	长时间未冲泡不关水
	扣1分


八、赛项安全
[bookmark: _Toc438019470]1.参赛选手在参赛过程中，必须服从场内裁判和工作人员的指挥，严格按照制作规程进行操作，正确使用器具及设备，在工作人员指挥下进行用火操作，如出现非正常起火，立即关闭燃气阀门并向工作人员举手汇报。
2.妥善保管和使用个人刀具，严禁个人物品占用通道。
3.评委在比赛前，宣读安全注意事项，强调用火、用电安全规则。
4.当现场出现突发事件时，根据应急预案及时给予处置，确保人身和财产安全。
九、其它事项
1.本技术文件未尽事宜将在后续补充文件中确定。 
2.本技术文件的最终解释权归竞赛组委会。

