
附件4：

杭州市商贸服务业中式烹调师职业技能竞赛

技术文件

一、技术描述
（一）项目概要

中式烹调师竞赛项目是围绕中式烹饪核心技艺设计的综合性技能比拼，其基本工作内容和选手的主要操作通常涵盖 “基础技能、传统传承、创新应用、综合规范” 四大核心模块。对选手的技能要求主要包括对烹饪刀工、火候与技法、基础调味等基本功的掌握，传统经典菜品制作和创新菜品研发制作以及综合素养和职业规范的考核。
（二）基本知识及能力要求

	相关要求
	权重比例 (%)

	1
	理论知识
	30

	基本知识
	- -食材的理解和掌握；

- -烹饪的技法与操作规范知识；

- -食品安全知识；

- -厨房管理与安全知识；
	

	工作能力
	- -闭卷无纸化考核；

- -能够在规定时间完成答题
	

	2
	操作技能
	70

	基本知识
	- -什锦总盘的刀工、摆盘、配色；

- -西湖醋鱼雌雄双爿七刀半技法原理掌握以及芡汁比例和烹饪方法； 

- -内酯豆腐特性、定型技巧；

- -菜肴地域风味文化的体现；

- -厨房管理与安全意识；
- -规定时间内完成制作
	

	工作能力
	- -专业操作能力；

- -构思造型能力；
- -创新烹饪技法的转化

- -菜单与创新能力；
	

	合  计
	100


二、竞赛内容及评判标准

（一）命题标准
竞赛根据《中式烹调师国家职业技能标准》高级工（三级）要求确定技术标准，编制技术文件和命题，适当增加相关新知识、新技术、新技能等内容。
（二）竞赛方式

本次竞赛为个人赛。
（三）竞赛形式及内容

 竞赛包括理论知识和操作技能两部分。

理论知识

比赛时间：90分钟

试题满分：100分

考试形式：闭卷无纸化机考

试题类型和比重：

	序号
	题型
	数量
	分值
	总分

	1
	单选题
	140
	0.5
	70

	2
	多选题
	20
	1
	20

	3
	判断题
	20
	0.5
	10

	合计
	100


2、操作技能

比赛时间：160分钟
试题满分：100分

考试形式：实际操作

操作技能竞赛内容、权重和时间：

	序号
	竞赛内容
	分项权重
	总权重
	竞赛时间

	1
	规定冷菜（什锦总盘）
	30%
	90%
	60分钟

	2
	规定基本功热菜（西湖醋鱼）
	20%
	
	30分钟

	3
	规定主要原料自选热菜（嫩豆腐）
	20%
	
	70分钟

	4
	自选原料自选热菜（1个）
	30%
	
	

	现场分
	100%
	10%
	合计

160分钟

	操作合计
	/
	100%
	


操作技能比赛，操作总时长为160分钟（含开档准备、竞赛、撤场卫生整理)。选手必须在规定时间内完成，冷菜60分钟，热菜100分钟，其中规定热菜西湖醋鱼要求在30分钟内完成。热菜操作先做规定菜再做自选菜，提前完成不加分，超时扣分计算按评分标准。现场备规定原料和普通调料，特殊调料自备。
（四）评判标准

1.成绩评定
竞赛由理知识和操作技能两部分组成，均采用百分制，小数点后保留两位，60分（含）以上为合格。竞赛按理论知识30%、操作技能70%计算比赛总成绩。竞赛名次以总成绩（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；若操作技能成绩相同，以第一小项操作技能成绩高者名次排前；如再次成绩相同，以第二小项操作技能成绩高者名次排前（理论知识、操作技能均合格参与成绩排名）。
2.评判内容和评分标准

（1）作品评分标准：作品评分按90%配比计入操作技能分 
规定冷菜（什锦总盘）评分标准

	内容
	评分标准
	配分

	食用价值
	选料适宜、搭配合理、口味纯正、质感较好、实用价值高。
	30分

	构思造型
	构思新颖，形象生动、色彩自然、点缀适度、整体协调。
	30分

	刀工刀面
	刀工细腻、刀面光洁、规格整齐、厚薄均匀
	30分

	营养卫生
	配比合理、不含异物、盘饰卫生、富有营养
	10分

	合计
	100分


热菜评分标准
	内容
	评分标准
	配分

	口味
	调味适当，味道纯正，主味突出，无异味。
	30分

	质地
	选料精致、火候得当，符合其应有的嫩、脆、软、酥等特点。
	25分

	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。
	20分

	造型
	主副料配比得当、刀工细腻、形态优美自然，菜肴盛装器皿协调。
	15分

	营养卫生
	讲究营养卫生、器皿卫生、操作卫生和绿色健康，不用色素。
	10分

	合 计
	100分


（2）现场评分标准：现场评分按10%配比计入操作技能分

现场评分标准

	项目
	扣分原因
	扣分

	卫生规范

（35分）
	工装不洁，不佩戴参赛证
	10分

	
	个人卫生不符合行业规范
	10分

	
	操作现场杂乱
	10分

	
	成品使用人工合成材料
	5分

	操作规程

（30分）
	不服从现场工作人员的指挥
	5分

	
	原料、工具等物品未按指定位置存放
	5分

	
	操作程序混乱无序
	10分

	
	不能独立完成全部操作过程
	10分

	原料使用

（20分）
	原料使用不合理
	5分

	
	废弃物处理不妥当
	5分

	
	有严重的浪费现象
	10分

	操作安全

（15分）


	有明显的设备使用安全隐患
	5分

	
	有明显的工具使用安全隐患
	5分

	
	有明显的操作安全隐患
	5分


（3）时间扣分标准：每项比赛超过规定竞赛时间 1 分钟扣 1 分，5分为上限，在操作技能分数上扣分。超时五分钟停止制作。
（4）评分方法：
    操作技能分数：按项目进行，每项总分100分，再按照权重比例计算操作技能分数；计分时取裁判员有效评分的平均值（保留小数点后两位数）。

a、规定冷菜（什锦总盘）：100分×30%=30分

b、规定基本功（西湖醋鱼）:100分×20%=20分

c、规定主要原料自选热菜（嫩豆腐）：100分×20％＝20分

d、自选原料自选热菜：100分×30％＝30分 

四个单项加总合计为100分，权重比例90%。

e、现场评分：100分，权重比例10%。

操作技能分数=四个单项加总合计×90%+现场评分×10%-超时扣分
3.专业技术规范和标准

（1）规定冷菜：什锦总盘（60分钟）

a.作品要求：

造型美观，构思完整，主题突出，健康、积极、向上，能体现选手的刀工基本功和拼摆技巧，以形、色为主，注重实用、卫生，具有创新意识。总重量在1000克左右，上下浮动在5%以内。

b.用料要求：

使用白蛋糕、黄蛋糕、鸡脯肉、莴笋、黄瓜、卤鸭、卤牛肉、皮蛋、河虾、西式火腿十种原料进行制作，原料自备。作品按照质量和难度系数综合评分。

c.制作要求：

刀工精细，简繁适当，搭配合理，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独立进行；作品制作过程中不可以使用模具。

d.盛器要求：

现场提供16寸白色平盘盛装。
（2）规定基本功热菜：西湖醋鱼（30分钟）

a.作品要求：

成菜色泽红亮，肉质鲜嫩，酸甜可口，略带蟹味，改刀正确雌爿在左，雄爿在右，一半姜末打到芡汁中，一半姜末撒在芡汁面上。

b.用料要求：

现场提供活草鱼 1 条（毛重 750 克）、生姜 30 克、湖羊酱油、黄酒、白糖、风车生粉、双鱼米醋。
c.盛器要求：

现场提供16寸鱼盘统一盛装。

d.制作要求：

现场加工处理，原料利用充分，不浪费；刀工处理符合菜品制作要求，操作熟练；口味适中，菜肴符合卫生、口味和食用要求。

（3）规定主要原料自选热菜：嫩豆腐菜

a.作品要求：

以豆腐为主要原料，根据个人特长完成创意豆腐热菜一道；制作份菜为10人量；制作位菜（各客），需要6份。

b.原料规格：

现场提供主要原料内酯豆腐2盒，其他原料自备，不得带自制的高汤进场。

c.盛器要求：

盛器自带，饰物须在场内摆放在盛器中，不喧宾夺主，不影响成品卫生状况。

（4）自选原料自选热菜

a.作品要求：

原料、烹调方法不限，完成创意热菜1道。作品应体现选手的刀工技术和烹调技巧，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，有一定创新意识。
    b.原料规格：

每道菜肴成品份量应满足10人食用量要求，位菜需要制作6份。原料自带，需本着节约、绿色、健康、安全的要求合理采购，不得使用鱼翅及国家明令禁止的野生动植物为原材料以及色素，不提倡使用鲍鱼、海参等高档原材料参赛；配饰原料不得使用非食用原料。

c.盛器要求：

盛器自带，饰物须在场内摆放在盛器中，不喧宾夺主，不影响成品卫生状况。

d.其他要求：

     自带料及用于美化菜肴的各种饰物，须经现场监考人员验证后才能携带入场，违反者将酌情扣分直至取消参赛资格；作品只限制作一次。
三、竞赛细则

（一）比赛规范

1.选手须携带身份证，参赛证（准考证），必须穿着厨师职业服装，戴厨师帽、按照厨房规范操作，不可穿短裤拖鞋。厨师服装及自带盛器上不可出现企业名称、LOGO等标识。

2.进入比赛场地，必须佩带编号胸贴。

3.选手在规定报到时间未到或证件（准考证、有效身份证）不齐，视为选手自动弃权。

4.每场比赛开赛前评委将宣布与比赛相关的注意事项，统一开始比赛。

5.选手必须听从现场工作人员和裁判的指挥，按抽签号找到相对应的工作台面参赛。

（二）突发情况

1.当参赛选手遇到大会所提供参赛的设备、器具、物料发生故障或短缺时，选手应举手示意，这时应停止计时，待恢复至可进行比赛时，再次开始计时。

2.当参赛选手在比赛当中发生受伤意外时，现场裁判可以根据情况决定选手是否继续参赛。

（三）竞赛申述与仲裁                                  

1.参赛选手对出现的不符合大赛技术文件规定的情况和违规行为等，可提出申述。

2.参赛选手申述须在赛后 1小时以内，以书面形式向竞赛组委会提出，由竞赛组委会裁决，逾期不再受理。

四、赛场、设施设备等安排

（一）赛场规格要求

赛场有两个理论知识赛场，两个操作技能赛场（热菜和冷菜各一个），一个多功能展示厅，一个候考室，一个休息室，一个裁判室。

每个理论知识及操作技能赛场均满足40个选手同时操作，5个裁判同时评分。

每个操作技能操作台的面积1.5m²左右；每个工位间隔不小于1米。
（二）基础设施清单

中式烹调师项目赛场提供设施、设备清单表
	序号
	名称
	数量
	技术规格

	1
	炉灶
	1个/选手
	

	2
	操作台
	1个/选手
	

	3
	水池
	1个/选手
	

	4
	京锅
	1个/选手
	

	5
	手铲
	1个/选手
	

	6
	白色平盘
	1只/选手
	16寸

	7
	鱼盘
	1只/选手
	16寸

	8
	普通调料
	1套/选手
	盐、糖、酱油、醋等基础调料

	9
	西湖醋鱼用料
	1套/选手
	草鱼一条（毛重750克左右），生姜 30 克、湖羊酱油、黄酒、白糖、风车生粉、双鱼米醋

	10
	内酯豆腐
	2盒/选手
	


*设施设备以现场实际设备为准。
中式烹调师项目选手自带工具、材料清单表
	序号
	名称
	数量
	技术规格

	1
	刀具
	1套/选手
	

	2
	案板
	1个/选手
	

	3
	特殊调料
	1套/选手
	

	4
	盛器
	2套/选手
	规定主要原料自选热菜及自选原料自选热菜盛器自备。

	5
	什锦总盘和自选菜品原料
	2套/选手
	规定主要原料自选热菜：嫩豆腐菜中除内酯豆腐以外原材料自备；

什锦总盘、自选原料自选热菜所有原材料自备。


五、安全、健康要求

1.比赛期间，做好安全保卫，防止火灾、盗窃现象发生，控制无关人员进入，确保与会期间的人身财产安全。 

2.大赛前应检查赛区用电线路；比赛期间应巡视用电线路及配电、开关，以便及时发现问题、解决问题。 

3.要增强责任意识，严格检查进出车辆及人员，禁止与比赛无关的机动车进入赛区；禁止闲杂人员进校。防止不法分子乘机混入赛区内作案。发现异常情况，及时报告。 

4.参赛人员应在确保人身健康的前提下参加竞赛。进入竞赛区域，应严格按照相关安全规定和安全规范要求。 

5.大赛时遇有突发事件发生时，裁判长有权决定停止或部分停止赛事的进行并及时上报大赛组委会，赛事的恢复须报组委会批准。 

6.赛场按规定预留安全疏散通道，配备应急处置设施设备和人员。
2

