附件2：

第四届全国中餐技能创新大赛总决赛选手须知

参加总决赛的各位选手，您好！

在第四届全国中餐技能创新大赛第一阶段赛事比拼中，您精心准备，高水平发挥，烹制出的精美菜点，得到了大赛裁判组的一致肯定，并入围第四届全国中餐技能创新大赛总决赛。为一展当代厨师风采，真实呈现选手们非凡的烹饪技艺，总决赛比赛将以电视转播形式进行，届时将向全国和海外播映。在这场难得的机遇面前，希望您踊跃参与，再获佳绩。

为保证大赛组织工作和摄制工作的顺利进行，促成大赛的成功举办，希望您在比赛过程中认真配合大赛领导、评委、编导、拍摄等各方人员的工作，遵守比赛纪律和要求。相信，在我们的共同努力下，在这场别开生面、极具创意和深远影响的华美盛宴中，一定会留下您的精彩一页！

现将相关事宜通知如下，请认真遵守执行：  

一、时间、地点安排

大赛总决赛将于2011年10月16日至20日第二十一届中国厨师节期间在昆明举办。

报到时间：10月16日全天

预备会时间：10月17日8:30-9:30

彩排时间：10月17日14:00-17:00

开幕典礼：10月18日9:00-09:30

比赛时间：10月18日-19日全天

颁奖时间：10月20日上午

彩排、开幕、比赛、颁奖地点在昆明国际会展中心1号大厅，其他具体地点和场次安排另行通知。

二、赛场纪律和有关规定

1.请您认真学习领会总决赛方案有关规定，便于执行。

2.参赛作品尽量避免与第一阶段赛区比赛作品重复，最多可有一道作品重复，组委会将设专人核对。您参加总决赛的菜单需在9月30日前提报组委会。

3.严格遵守赛程时间，按照规定时间提前报到，参加彩排、开幕典礼、颁奖典礼。

4.参赛选手应按时到检录处凭参赛证接受检录候场，服从大赛现场指挥，配合电视编导、工作人员工作。

5.每位选手可带一名助手进场参赛。参赛选手应独立完成项目操作，助手在比赛现场辅助正式选手操作，但主要工序和烹制成熟成型必须由选手完成。

6.现场提供整理箱验料入场，比赛中避免用超大餐具盛装菜品。

三、比赛流程

1.报到：报到时将发放餐具编号牌，需冷存的原料可交组委会统一安排存放。

2.检录：检录后进入候赛区不要离开，手机关闭，不准吸烟。

3.赛场：选手和助手进入赛场，对号就位，认定所需要的用品、用具，待比赛正式开始后进行操作。作品完成后主动将餐具牌号贴在容器餐具底部，并保管好另一份同号牌，以便领取自带的餐具。餐具当天撤展时17:30领取，选手自备打包袋以处理个人菜品。

①热菜、凉菜、面点作品均为10人量，各吃作品8人份，需附带2份小盘（7寸盘）尝碟供评委品评，整鱼、整鸭、整鸡等整只形态菜品可不带尝碟。

②在比赛进行中，现场操作如有问题可向现场监理人员提出。

③操作完成后，迅速收拾干净操作区卫生，特别注意操作期间消防安全、操作安全，锅中有油加热时人不得离开。

④非比赛时间选手及助手可作为观众在现场观看，须保持安静，比赛现场不允许照相。

⑤赛后出版书籍、光盘，可现场预订。

⑥遵守赛事时间安排，用足各个项目的规定现场操作时间。每个项目超时5分钟以上每5分钟扣1分，以此类推。不允许提前结束正式操作，如果提前10分钟以上，每5分钟扣1分，以此类推。

4.送评：必须提前填写菜点说明表，并随作品送评。

5.颁奖：颁奖典礼均安排各奖项获奖代表上台领奖，其他选手的奖品颁奖典礼后在指定地点领取。

四、仪容仪表

因采用电视转播形式，请注意仪表、仪容和个人卫生，做到统一着装，衣帽清洁，不留长指甲，不留长发，不戴首饰，不用指甲油，保持良好的个人卫生习惯。比赛中注意和蔼、热情、面带微笑，展现当代厨师的风韵、风采。现场面对主持人、观众不要紧张，潇洒自如，灵活应对主持人和评委提出的问题。

五、食品卫生安全

1.选手品尝菜肴需用单独的勺、筷、碗。

2.严格遵守食品安全规定，生熟分开，成品中不允许随意使用添加剂、人工色素和不能食用的物品，确保食品安全。

3.不准使用国家明令保护的动植物作为食材。

4.自带原料保证新鲜度，防止出现异味。

以上内容请各位选手认真执行，如有不明请及时联系组委会。

联 系 人：李春有    李婷婷     

联系电话：0532-66889885  15192501333

