附件1：
2007年全国高等学校烹饪技能大赛实施方案
一、项目及分值设置
本次大赛设为团体赛，以学校为报名单位，人员包括：指导老师1名、学生4名共5人。
大赛由理论考核、基础技能考核和综合能力考核三部分组成,总成绩为三部分总和。
	序号
	项目
	分值设置
	总分

	1
	理论考核
	客 观 题：60分
	100分

	
	
	主 观 题：40分
	

	2
	基础技能考核
	制作过程：30分
	100分

	
	
	出品质量：70分
	

	3
	综合能力考核
	菜单设计：80分
	300分

	
	
	制作过程：100分
	

	
	
	出品质量：120分
	

	总成绩
	500分


二、具体内容及评判要求

（一）理论考核
1、选手要求：参赛队选出一名选手参加理论考试。
2、考核内容：以高等学校烹饪专业教学大纲为基础，内容涉及烹饪营养学、食品卫生与安全、宴会设计、现代厨房管理、中外饮食文化、餐饮市场营销、专业英语等方面，鉴于目前各院校教学大纲及教材不能统一，组委会将组织专家编写理论考核题库，供参赛队参考，最终考题将由电脑从题库中随机抽取。题库在比赛前一个月公布。
试卷由客观题和主观题两部分构成，客观题占60分，其中单项选择题30分（30×1）、多项选择题20分（10×2）、判断题10分（10×1）；主观题共3道，其中，简答题2道20分（2×10），综合分析题1道20分（1×20）。
该项目最高得分为100分。

3、评判要求：理论考核客观题部分由电脑系统根据标准答案直接给出结果，主观题部分由两名专家分别进行评判，并对每道题进行点评和打分。评委评判结果通过比赛现场的大屏幕实时公布。
4、比赛说明：理论考核时间为120分钟。选手提前20分钟凭参赛证入场，进行电脑调试等准备工作。迟到30分钟者不得入场。选手不得携带任何与考试有关的资料或工具（如书本、U盘等）进入考场，一经发现将取消该项比赛资格，理论考试成绩以“0”分计算。
本届大赛理论考核全部实行计算机网络考试，请选手在考前加强计算机操作能力训练，尤其控制好文字录入速度。考试机器已安装有微软拼音、智能ABC、全拼、王码五笔、紫光拼音等常用输入法，如有其他需要，请在报名时提出，或提供相关软件。
（二）基础技能考核
1、选手要求：参赛队选出两名选手分别参加基础技能考核。

2、考核内容：基础技能考核分热菜和面点两部分，为指定品种比赛。

	品种
	热  菜
	面点
	总 分

	
	银芽鸡丝
	爆炒腰花
	包子
	

	分数
	35
	35
	30
	100



（1）热菜品种：银芽鸡丝（滑炒）、爆炒腰花（爆炒），制作时间为60分钟。
品种1：银芽鸡丝
原料提供：鸡脯肉250克、绿豆芽75克，青椒或红椒（选用）。

质量标准：鸡丝长短粗细均匀；色泽洁白。
品种2：爆炒腰花

原料提供：猪（羊）腰子400克，冬笋30克，青椒2个。

质量标准：腰花形似荔枝,色泽红润油亮,脆嫩爽口。

评判标准：

◎切配加工过程（10分）：原料使用合理；刀功熟练；操作规范；废弃物处理妥当；卫生及安全性处理得当。
◎烹调操作过程（20分）：烹调方法正确、技巧得当，并能实际用于日常操作；卫生及安全性处理正确；注重节能降耗。
◎出品质量（70分）：调味得当；质感丰富；火候适宜；形态美观。
每个品种最高得分为100分，按35％的比例记入基础技能考核成绩。

比赛说明：指定品种比赛中，选手除自备烹饪器具外，不得携带任何其他物品进场，组委会提供统一的盘子。

（2）面点品种：包子，制作时间为90分钟
原料提供：美玫低筋面粉500克，安琪酵母，红双喜泡打粉。精肉馅300克，葱、姜等调料。
质量标准：成品12只，每只用面粉20克，要求发酵得当，大小均匀、褶纹清晰，表皮光亮、收口美观一致。
评判标准：

◎制作过程（50分）：发酵恰当；技法熟练、准确；熟制时间及技巧正确；卫生及安全性处理得当；注重节能降耗。
◎出品质量（50分）：成品大小均匀；褶纹清晰；表皮光亮、色白蓬松；收口美观一致；调味得当。
该品种最高得分为100分，按30％的比例记入基础技能考核成绩。

比赛说明：指定品种比赛中，选手除自备烹饪器具外，不得携带任何其他物品进场，组委会提供统一的盘子。

（三）综合能力考核

1、选手要求：参赛队所有队员共同合作，完成整桌筵席的制作。
2、考核内容：参赛队根据预订单上提供的客情信息和要求，编写菜单－下采购单－采购原料－加工处理并完成一桌筵席的制作，菜单需要有简单的文字说明、成本核算及营养分析。比赛时间为300分钟，从原料加工开始计时。
3、总体要求：此项考核模拟餐饮企业厨房运行的实际情况，考核选手各方面的操作能力和协调能力，主要包括菜单制作能力、成本核算能力、原材料采购和利用能力、菜品设计和制作能力以及团队合作意识、环保意识、节能降耗意识。
（1）菜单设计包括菜品内容（菜品名称、主配料定量、成本核算及营养分析）、菜单设计说明、原材料采购清单。菜单设计时应充分考虑预订单要求，要有针对性、准确性、可行性。

（2）各参赛队开出的筵席菜单应符合菜单设计基本原则，品种需不少于4道凉菜、6道热菜、2道面点；原料及技法选择应充分体现参赛队的区域特色和特长。
4、评判标准
综合技能考核最高得分为300分。
	内容
	菜单设计
	现场操作
	成品质量
	满分

	分值
	80
	100
	120
	300


（1）菜单设计：主要从菜单编写制作、成本核算及营养成分分析三项进行评定。

	内容
	编写制作
	成本核算
	营养分析
	满分

	分值
	50
	20
	10
	80


菜单编写制作：菜单结构完整；符合客情需求；有简要文字说明；制作精美。

营养成分分析：菜单产品荤素搭配合理；主要营养成分比例恰当；符合客情需求。

成本核算：选手根据实际采购原料价格和数量，计算成本并按外加毛利率45％拟定销售价格。

（2）现场操作：按原料采购、原料加工、烹调操作、卫生安全四项进行评定。

	内容
	原料采购
	原料加工
	烹调操作
	卫生安全
	满分

	分值
	20
	20
	40
	20
	100


原料采购：原料采购正确；数量合理。

原料加工：初加工规范；刀功娴熟；刀法准确；原料利用率高。 
烹调操作：操作规范；流程合理；投料准确；能实际应用于日常制作。
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；原料及成品保存合理。
（3）成品质量：按凉菜、热菜、面点和整体效果四部分计分，其中，凉菜、热菜、面点从口味与质感，工艺与火候，形态与色泽三方面进行评价，整体效果从创意与实用性方面进行评价。

	内容
	凉菜
	热菜
	面点
	整体效果
	满分

	分值
	20
	40
	20
	40
	120


口味与质感：调味得当，主味突出，质感丰富。

工艺与火候：烹法恰当，火候适宜，技法多样，特点鲜明。 

形态与色泽：刀工均匀，色彩自然，形态美观。

创意与实用：设计合理；技艺新颖；创意突出；适合推广。 

5、比赛说明：

（1）每张预订单都会有不同的要求，包括不同就餐人数、不同用餐主题、不同年龄层次、不同生活习惯等要求。

（2）整个筵席菜品除装饰品外，均需在现场完成，装饰品不计入采购成本；如使用的调、辅料不在提供的范围内，需自备的，应提前申报，获得批准后方可带进场内，但不能使用已调配的自制复合调料。
（3）原材料采购统一配送的办法，本次大赛指定锦江麦德龙现购自运有限公司武汉店为唯一原料供应基地，比赛前一周，组委会将通过网站公布提供原料的产品目录、规格、价格，参赛队填写采购单后，由组委会安排专职人员统一采购，正式比赛前1小时，各队派人到原料领用处领取原料。采购单所列物品不得超过组委会提供的产品目录。不足一份的原料，按实际领用量计算成本。
（4）比赛现场将提供激光黑白打印机、彩色喷墨打印机各一台，适用纸张规格最大为A4，参赛队可以自备设计好的空白菜单，现场打印菜品，也可以手工制作。
（5）筵席产品质量单、菜单设计说明、采购清单、成本核算说明及营养成份分析说明均使用组委会提供的统一格式填写，需电脑打印，相关表格从网站上下载。
（6）为突出各参赛队特点，筵席所需餐用具全部自备，评委用尝味碟由组委会统一提供。

二、比赛奖项设置:
此次大赛设团体奖和单项奖。
（一）团体奖
大赛组委会根据总成绩，设金、银、铜奖及优秀奖，金奖按参赛团队的10％设置，银奖按比赛团队的20％设置，铜奖按比赛团队的30％设置，优秀奖若干名。组委会为获奖单位颁发奖杯及证书，为获奖队参赛队员及指导老师颁发奖牌及证书。
（二）单项奖

大赛组委会还将根据各个单项成绩和现场表现情况，设置“最佳理论奖”、“最佳基本功奖”、“最佳创意奖”、“最佳营养组合奖”、“节能降耗之星”、“最佳指导老师奖”六个单项奖，该奖项授予个人，具体人员由各参赛队指定。 
	奖项名称
	产生办法
	数量

	最佳理论奖
	理论考核成绩前三名
	3

	最佳基本功奖
	基本技能考核成绩前三名
	3

	最佳创意奖
	评审组综合评审提名
	3

	最佳营养组合奖
	评审组综合评审提名
	3

	节能降耗之星
	节能降耗加分情况+评审组提名
	3

	最佳指导老师奖
	评审组综合评审提名
	5


四、评委产生办法及要求

1、本次大赛评委由三部分组成：

理论组：负责评判理论考核成绩、菜单设计成绩

现场组：负责评判整个制作过程，包括基本技能考核和综合能力考核。

出品组：负责评判基本技能考核和综合能力考核出品。

所有评委需具备劳动保障部国家职业技能竞赛裁判员资格。

2、大赛评委产生主要有三个途径：（1）参赛队推荐；（2）教育部教指委推荐；（3）从社会专家和企业中挑选。评委资格最终由组委会确定。
3、大赛采取按项目评分的办法，根据项目内容安排评委评判，最后将各单项分进行汇总计算总分。评判分组工作由裁判长现场安排，采取循环交叉形式安排。
4、评判结束后，组委会将根据评委打分情况进行综合评估，评出最佳评委。

5、所有评委的评判结果，包括分值和评语，都将通过现场电子屏幕和网络实时公布。评判现场、比赛现场都安装有摄像装备，场外电子屏幕将实时播放选手比赛及评委评判全过程。
五、参赛细则
1、参赛选手应严格遵守赛场纪律，服从指挥，仪表端庄，讲文明礼貌。各队之间应讲团结、友好、协作，避免各种矛盾发生。所有参赛人员服装由组委会统一提供，包括帽子、上衣、围裙、三角巾。队员需按要求佩戴参赛证、校徽。
2、参赛选手提前30分钟到达检录处参加检录，迟到超过15分钟的选手，不得入场。比赛过程中，应严格遵守赛场纪律，服从大赛裁判长及评审小组组长的管理。比赛结束后，经评审小组组长确认后带好自己的工具，迅速撤离赛场。
    3、选手到达比赛场地后应认真检查设备设施等用具，整个操作过程中需保持环境整洁，废弃物倒入指定垃圾桶，但不需要自行清理出比赛场地。

4、整个比赛过程中，指导老师只能作现场指导，但不能动手参与任何一项比赛，违规者将被请出比赛场地，不得继续指导。
5、参赛选手须服从裁判。比赛过程中或比赛后发现问题（包括反映比赛），应由指导教师在当天向组委会提出陈述。选手不得与大赛工作人员直接交涉。
6、本届大赛严禁冒名顶替，弄虚作假。组委会将对选手资格进行验证，必要时将通过各省教育主管部门确认。
7、大赛提供的各类用具，包括炉灶、蒸箱、烤箱、电磁炉、工作台等，组委会在10月底前通过网站发布具体规格、型号、生产厂家、数量等基本信息，参赛队可随时向组委会秘书处了解设备提供情况。

8、大赛提供的油、盐、酱、醋等常用调味品及用品目录10月底前通过网站发布，请参赛队注意查看，所需调味品或用品不在目录范围内的，请提前申报，获得批准后方可带入比赛现场。
其它未尽事宜，将在赛前向各领队做详细说明。
附件2：

2007年全国高等学校烹饪技能大赛日程安排

	日   期
	内    容
	地    点

	11月22日

星期四
	6：00－13：00
	报  到
	凤翔山庄

	
	9：00－17：30
	评委预备会
	凤翔山庄

	
	16：00－17：30
	领队、选手预备会
	武汉商业服务学院

北区综合楼三楼多功能厅

	
	19：00－21：00
	理论考核
	武汉商业服务学院

北区综合楼一楼

	11月23日

星期五
	8：00－8：30
	开幕式
	武汉商业服务学院

北区综合楼三楼多功能厅

	
	7：30－12：30
	第一场综合技能比赛
	武汉商业服务学院

北区综合楼二楼

	
	13：30－18：30
	第二场综合技能比赛
	武汉商业服务学院

北区综合楼二楼

	
	19：30－21：30
	基本技能比赛
	武汉商业服务学院

北区综合楼二楼

	11月24日

星期六
	7：30－12：30
	第三场综合技能比赛
	武汉商业服务学院

北区综合楼二楼

	
	14：30－17：30
	参加第二届全国餐饮业职业教育发展论坛
	武汉商业服务学院

北区综合楼三楼多功能厅

	
	19：00－21：00
	闭幕颁奖晚宴
	待  定
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