附件1
2020年连山“粤菜师傅”工程之

清水鸭创意烹饪技能大赛技术文件

一、竞赛安排


	时间
	赛场
	地点

	2020年11月25日
	分赛场
	太保黑山培训基地

	2020年11月26日
	分赛场
	小三江三联文化室

	2020年11月27日
	分赛场
	吉田龙山花园酒店

	2020年12月8日
	决赛场
	连山省级粤菜师傅培训基地（县职校内）


    二、竞赛作品要求及标准

（一）竞赛要求：

1.比赛总时长为60分钟，要求参赛选手在规定的时间内，运用粤菜烹饪技法，选用清水鸭为主食材，独立烹制一款具有粤菜饮食文化特征、体现本地饮食风味的粤菜菜肴。

2.比赛菜肴原料由参赛选手自备，特殊调味料和餐具，可携带进场参赛。参赛选手须在60分钟内完成比赛菜肴的烹制并送评，否则视作超时。特殊烹饪情况时间超长的，可以提前向组委会申请，通过后可以携带半成品进场参赛。
3.参赛选手必须按要求认真填写《作品质量说明卡》（见附表），赛前打印一式三份，1份选手报到时交工作人员，1份赛前检录时交现场裁判，作为核对自带食材用品的凭据；1份随作品一同送评，否则作品不予评分。

（二）具体菜品要求:

本次大赛指定主料为连山本地清水鸭，选手以清水鸭食材作主料，烹制一道自拟设计的菜肴。

1.作品要求:

（1）菜肴应体现本土美食文化，具有地方烹饪技巧的粤式热菜，并具有市场推广价值，味型不作限定。

（2）由参赛选手自备一切食材、特殊调味料和特殊盛装餐具器皿，携带进场参赛。

（3）主料食材的使用率高；食材的洗涤、干料涨发、宰杀、刮鳞等初加工工序可在场外完成，原料的一切成形、打胶、腌制入味、加温、调味、装盘等操作过程，必须在赛场内完成。

（4）菜肴的主盘要求为8人量，并另备5小份尝试盘供评委品鉴。

（5）菜肴盛器内的点缀装饰物必须是可直接食用，可在场外加工后经现场裁判检查后方能携带进场，所有装饰物必须在场内摆放装盘；菜品完成后要求便于传送。

（6）严禁使用国家明令禁止的一切食物，严格按国家规定范围内控制使用食用添加剂，违反者不予评分。

2.作品标准：

（1）制作的菜品必须是粤式热菜，整菜的主料占主导，主题鲜明，具有地方特色烹饪技艺，体现地方风味特色(应在《质量说明卡》上清晰说明)。

（2）菜肴原料搭配合理，形态自然美观，色调明快，色泽鲜明，芡汁匀滑、明亮，刀工精巧、均匀、划一。

（3）菜肴火候恰到好处，质感鲜明，美味宜人，符合该菜肴设计的特定要求。

（4）整菜注重饮食健康安全，摆盘整洁卫生。

三、菜肴评分细则

每道菜肴按口味与质感、工艺与火候、形态与色泽、装盘与卫生共四部分评分，满分均为100分。

（一）菜肴质量评分细则

1.口味与质感(40分)：符合该菜肴设定的口味与质感要求。调味适当，口味纯正，主味突出，味道鲜美，无焦糊味、腥膻味等恶味。选料精细，质感鲜明，符合该菜肴应有的嫩、滑、爽、脆、软、酥等特点。

不符合要求的，酌情扣分；由于原料变质，调味失当，不能食用的,整菜不予评分。

2.工艺与火候（30分）：符合该菜品的烹饪要求，菜肴制作工艺水平高，工艺流程合理，结合原料或菜品的特点运用火候得当，凸显菜肴风味特点。

不符合要求的，酌情扣分；由于失饪造成生、焦糊不能食用的，整菜不予判分。

3.形态与色泽（20分）：用料搭配合理，数量符合要求，刀工细腻，刀面光洁，大小合理匀称，形态优美自然，色调明快自然，色泽鲜明悅目，汁芡适度。

不符合要求的，酌情扣分；使用人造色素的，整菜不予判分。

4.装盘与卫生（10分）：讲究用料绿色环保，食品营养健康，装盘整洁美观，餐具与菜肴协调相得益彰。

不符合要求的，装饰不切主题过度渲染等，酌情扣分。因卫生问题不能食用的，整菜不予评分。

四、现场操作评分细则（决赛）
由现场评委根据选手的表现予以评分，满分为100分。参赛选手必须自觉遵守大赛规则，安全、有序、熟练进行操作。

凡有下列违规行为者，均作扣分处理：

（一）参赛选手进入赛场时没有穿着厨师服、戴好厨师帽、穿着厨师鞋的，或携带的物品、食材凌乱堆放，没有规范整理的，酌情扣减1-5分。 

（二）参赛选手携带超出规定范围内的原材料进场参赛的，按每种原材料扣减1-5分。

（三）参赛选手夹带已成型的原材料进场的，按每种原材料扣减8分。

（四）参赛选手操作时不遵守个人饮食卫生条例要求，衣着不整洁，吸烟等违例行为的，酌情扣减1-8分。

（五）烹饪比赛过程中食物生熟不分，工具不整洁，乱扔下脚料，不搞工位清洁卫生，不按规定处理垃圾的，酌情扣减1-10分。

（六）烹饪比赛失饪重做或挪用他人的原料、汤汁、成品的，该作品不予评分。

（七）参赛选手出现不服从安排、违反安全操作、浪费现象、不按规定处理垃圾等行为，均酌情扣减1-10分；严重者直至取消比赛资格。

（八）超时扣分，烹饪比赛超过时限的，每超3分钟内扣减1分，以后按此累计扣分，超过20分钟的则取消该作品的比赛成绩。

上述现场违规行为，最高可扣减100分，由现场评委负责记录，按有关规定予以扣分，最后经评委组长核准。

五、竞赛须知

（一）参赛选手须知

1.各参赛选手必须按时到达组委会指定地点报到，领取相关证件及资料，做好赛前准备工作。比赛时必须持本人有效身份证（居住证或社会保障卡）并携（佩）戴大赛组委会签发的参赛证参加比赛。

2.参赛选手须提前30分钟到达检录处参加检录，并按照抽签号进入指定工位参加比赛；比赛开始30分钟后，参赛选手不得入场并按自动弃权处理。

3.比赛过程中，选手应严格按照大赛组委会规则文明参赛,遵守赛场纪律，自觉维护竞赛秩序，服从主评委及工作人员的管理，贯彻执行组委会各项规定，树立良好的赛风，确保大赛顺利进行。

4.参赛选手赛前应认真检查设备设施等用具，竞赛过程中如遇设备异常，选手可向现场评委提出，由现场评委向评委组长汇报，并由现场技术保障人员及时修复。

5.选手在竞赛操作过程中须保持环境整洁。

6.伤病处理。参赛选手在竞赛期间受伤或生病的，应由赛区组委会负责妥善处理。参赛选手处理伤病的时间计入其竞赛时间，无法继续参赛的，按已完成竞赛部分计算成绩。

7.选手在竞赛过程中不得擅自离开赛场，如有特殊情况，需经评委组长同意后作特殊处理，但因此引起的休息、饮水或去洗手间等所消耗的时间计算在操作时间内。

8.参赛选手可根据菜式需求带一个助手参与决赛。

9.选手提交作品时应对工位进行必要的清理，并提请评委到工位处确认。同时，参赛选手在评委记录的竞赛情况记录表上签字确认。

10.参赛原材料的动刀成型、腌制、调味、加温成熟、装盘等操作过程必须在场内进行，作品所用原材料不得使用国家明令禁止使用的原材料和各种合成色素、添加剂等，违者均取消参赛资格。

11.参赛作品的装饰物可在场外加工成型，在场内拼摆装盘。

12.参赛选手对比赛过程安排或比赛结果有异议时，可以通过组委会向评委组长、上级领导反映，不得扰乱赛场秩序。对于违反赛场纪律、扰乱赛场秩序者将视其情节予以处理，或直接取消参赛资格。

（二）工作人员须知

1.工作人员必须服从组委会的统一指挥，准时到岗，认真履行职责，按照分工各负其责，坚守岗位，服从指挥，听从调度，确保比赛顺利进行。

2.工作人员应认真检查、核准证件，安排参赛人员进入不同的工作区域。

3.如遇突发事件，应及时向组委会报告，同时做好疏导工作，避免重大事故发生，确保大赛圆满成功。

4.比赛期间统一佩戴工作证件。

（三）媒体人员须知

新闻媒体等进入赛场必须经过大赛组委会及评委组长允许，并且听从现场工作人员的安排和管理，不得影响竞赛进行及选手操作。

六、比赛规则

（一）初赛

1.比赛以个人烹饪技能成绩决定名次，满分100分，评出前20名进入决赛。

2.参赛菜肴由主评委和大众评委各自对照菜肴质量评分细则对选手送评的作品逐一评分，主评委评比成绩占80%，大众评委评比成绩占20%，分赛区现场公布评比成绩，按总分高低进行排名。
3.太保、小三江分赛区成绩前3名直接进入决赛，吉田分赛区前5名直接进入决赛，合计11名。三个分赛区成绩排在第3名后的选手，按成绩统一排名，前9名进入决赛。共计20人进入决赛。
（二）决赛

1.为了更好地发挥决赛选手的创意和水平，清水鸭主体食材和配菜均由选手自备。
2.比赛以综合成绩决定名次，分线上线下共同评分，满分100分，综合成绩评分标准总分数=专业评委60%（线下）+嘉宾评委20%（线下）+抖音视频综合分数20%（线上）。
3.线下评分：由专业评委和嘉宾评委各自对照菜肴质量评分细则对选手送评的作品逐一评分，专业评委评比成绩占60%，嘉宾评委评比成绩占20%。
4.线上评分：组委会安排入围决赛的20位选手，在初赛结束3个工作日内会进行决赛厨艺短视频录制，（录制内容需包含基础个人介绍、制作过程、菜品解说），并将选手视频在规定时间统一上传至连山粤菜师傅抖音官方账号进行线上评选。根据截止时间2020年12月7日18：00数据为准，工作人员将按各参赛选手视频的点赞量、转发量、播放量进行截图并统计评分，抖音视频综合分数满分100分，评分标准总分数=30%（点赞量）+50%（转发量）+20%（播放量），总分最高的直接荣获最具人气奖。

5.大赛现场，根据综合成绩排名，选出：

金奖1名，奖金5000元+奖牌证书

银奖2名，奖金3000元+奖牌证书

铜奖4名，奖金2000元+奖牌证书

创意奖13名，奖金500元+奖牌证书

最具人气奖1名，奖金2000元+奖牌证书
七、申诉与仲裁

（一）参赛选手对竞赛结果可提出申诉。选手申诉均须在赛后1小时之内，由选手通过书面形式向仲裁组提出。仲裁组受理之后，处理意见通知当事人。

（二）仲裁组的裁决为最终裁決，参赛选手不得因申诉或对处理意见不服而停止竞赛，否则按弃权处理。

（三）仲裁组成员由本次大赛组委会派员组成。

	选手姓名
	
	抽签号
	


送评时由送评登记员对折密封
2020年清远市连山“粤菜师傅”工程清水鸭创意烹饪技能大赛

作品质量说明卡
	类型
	指定主料范围
	作品名称
	

	烹饪方式
	
	味型
	

	主料
	

	副料
	

	特殊调料
	

	其他原料
	

	质量标准
	

	风味特点
	


注：本表由选手赛前详细填写，并打印一式三份；—份报到时提交，一份赛前检录时交裁判核对后入场，一份随作品同时送评，否则不予评分。

