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[bookmark: _Toc16966][bookmark: _Toc32356]项目一  2021中国预制菜大赛总决赛

[bookmark: _Toc3045][bookmark: _Toc12166]一、基本要求
1、竞赛时间、地点
[bookmark: _Toc28640]时 间：2021年10月16日 14:00-16:00
[bookmark: _Toc30938]地 点：南京国际展览中心（龙蟠路88号）
2、竞赛内容：大赛设个人热菜一个项目。选手60分钟内以组委会提供的不同预制半成品食材为主料，制作两款菜品，一道为酒店售卖为主的菜式；一道为团快餐或外卖为主的菜式。
3、参赛作品要求：
[bookmark: _Toc6365]（1）酒店售卖菜式要求：
A.参赛作品主配料协调、主题突出；色泽明亮，色彩搭配和谐；摆盘实用，装饰点缀物可食用；具有艺术观赏性，富有食欲和视觉冲击力。
B.参赛作品色香味统一、协调；调味适当、主味突出；风味别致、富有层次感；火候恰当、无焦煳、腥膻等异味。
C.参赛作品不得以烟熏、火锅、刺身等形式呈现。
[bookmark: _Toc15092]（2）团快餐或外卖菜式要求：
A.菜品主辅料搭配合理、营养均衡。
B.调味适当、主味突出，风味别致。
C.采用常用烹饪方法简单烹制。
D.为厉行节约、减少浪费，所有用料不得浪费。
4、参赛选手要求
（1）选手佩戴选手证，身着干净整洁厨服（厨帽、西裤、黑色或深色皮鞋），身上无任何配饰（项链、手链、戒指、玉佩等）。
（2）加工前和操作过程中，正确使用和更换手套，佩戴口罩，及时清洁工作台和设备用具，正确使用抹布、纸巾，加工过程中器皿、餐具符合食品安全操作规范，加工和品尝食物时无交叉感染行为，原料加工烹制符合餐饮服务食品安全操作规范。
[bookmark: _Toc30079][bookmark: _Toc31861]二、竞赛流程
1、报到：报到时领取参赛证、参赛手册等。
2、检录：选手身着厨师服、厨师帽，持参赛证、菜卡和自备的原辅料、用具、餐具，按参赛时间提前1小时到检录处检录，现场发放菜牌、胸贴。
3、赛场：选手进入赛场，对号就位，核定所需的用品、用具，由裁判员现场验料。
4、送评：作品完成后，附菜牌，由现场服务人员送评。
5、评分：大赛现场亮分、现场点评、现场交流。
6、赛场提供物品：包括灶具、手勺、漏勺、砧板、料碗（马斗）等用具类，色拉油、酱油、醋、盐、白糖、胡椒粉、淀粉、等调料类。
[bookmark: _Toc11741][bookmark: _Toc28311]三、评分标准
1、大赛评委会由评分组、仲裁组组成，具体负责参赛资格审查、评委邀请、仲裁安排、统计颁奖等工作，各组人员在赛前由组委会聘任。
2、比赛评分办法采用扣分制和加分制相结合的方法进行，其中操作过程评判采用扣分制，总分为100分，裁判员从食材要求、准备工作、食品安全、技能操作、作品介绍五个方面对现场比赛选手不规范行为进行扣分；作品评判采用加分制，从作品呈现6个方面，口味质感4个方面进行评判，基础分100分，总加分最高加50分。
3、评分细则
	序号
	评分项目
	评分要点
	配分
	评分标准
	扣分
	得分

	1
	色泽明艳
	菜肴的
色泽度
	20分
	（1）符合成品色泽和要求，酌情扣1～3分
（2）成品色泽较差，酌情扣3～8分
（3）成品色泽差，酌情扣8～15分
（4）基本不具备该品种应有的色泽的，酌情扣15～19分
	
	

	2
	口味突出
	菜肴的味型和味度
	25分
	（1）符合味型要求，酌情扣1～3分
（2）味感较差，酌情扣3～8分
（3）味感差，酌情扣8～15分
（4）味型基本错误，酌情扣15～24分
	
	

	3
	造型美观
	刀工与成形
	20分
	（1）刀工成形较差，酌情扣3～5分
（2）刀工成形差，酌情扣5～10分
（3）糊浆、芡汁、汤汁差，酌情扣5～10分
（4）装盘不规范，酌情扣5～10分
（5）菜肴整体成形差，酌情扣5～10分
（6）不当点缀，酌情扣3～5分
	
	

	4
	火候恰当
	火候的运用
	20分
	（1）火候运用得当，酌情扣1～3分
（2）质感基本符合要求，酌情扣1～3分
（3）质感较差，酌情扣5～10分
（4）质感差，酌情扣10～15分
（5）基本不具备本品种的质感特点，酌情扣15～19分
	
	

	5
	干净卫生
	成品卫生
	15分
	（1）生熟不分，酌情扣5～10分
（2）原料不新鲜，酌情扣5～10分
（3）盛器不洁，酌情扣3～10分
（4）成品有污点，酌情扣5～10分
	
	

	合计
	
	100
	
	
	

	否定项：
若选手出现下列情况之一，该项成绩记零分
（1）烹饪菜肴不能食用
（2）制法错误，失去了该品种的本来面目
（3）菜品极不卫生
（4）出成率不足1/3



[bookmark: _Toc11633][bookmark: _Toc24469]四、附表
1、附表1：2021中国预制菜大赛总决赛评分表
2、附表2：2021中国预制菜大赛总决赛报名表















[bookmark: _Toc21147][bookmark: _Toc32736]附表1
2021中国预制菜大赛总决赛评分表
	评 分
标 准
	色泽明艳
	口味突出
	造型美观
	火候恰当
	干净卫生
	得分

	分 值
	20分
	25分
	20分
	20分
	15分
	

	评
价
	


裁判员签字：                                   年   月   日

[bookmark: _Toc23969][bookmark: _Toc10462]附表2
2021中国预制菜大赛总决赛报名表
	单位名称
	

	地  址
	

	电  话
	
	邮箱
	

	联系人
	
	职务
	
	手机
	

	参赛选手
	
	手机
	

	参赛
作品
	

	
	



项目二  2021中国好食材水产海鲜烹饪大赛

一、基本要求
1、竞赛时间、地点
时 间：2021年10月17日 14:00-16:00
地 点：南京国际展览中心（龙蟠路88号）
2、竞赛内容：大赛设个人热菜一个项目。选手现场以水产海鲜为原料，60分钟内制作两道菜品，一道以大赛指定水产海鲜为原料制作；一道为自选菜，反映本企业特色旺销菜或个人水产海鲜拿手菜，可以是中式传统热菜，也可以是创新热菜，亦可以是中西结合式菜品。
3、参赛作品要求：
（1）现场比赛自备食材不得提前调味和烹煮，干货可提前涨发但必须在赛场内烹制调味，原料不得用燕窝、鱼翅等高档食材，不使用国家明令保护的动植物，不违规使用添加剂。
（2）参赛作品主配料协调、主题突出；色泽明亮，色彩搭配和谐；摆盘实用，装饰点缀物可食用；具有艺术观赏性，富有食欲和视觉冲击力。
（3）参赛作品色香味统一、协调；调味适当、主味突出；风味别致、富有层次感；火候恰当、无焦煳、腥膻等异味。
（4）参赛作品不得以烟熏、火锅、刺身等形式呈现。
4、参赛选手要求
（1）选手佩戴选手证，身着干净整洁厨服（厨帽、西裤、黑色或深色皮鞋），身上无任何配饰（项链、手链、戒指、玉佩等）。
（2）加工前和操作过程中，正确使用和更换手套，佩戴口罩，及时清洁工作台和设备用具，正确使用抹布、纸巾，加工过程中器皿、餐具符合食品安全操作规范，加工和品尝食物时无交叉感染行为，原料加工烹制符合餐饮服务食品安全操作规范。
二、竞赛流程
1、报到：报到时领取参赛证、参赛手册等。
2、检录：选手身着厨师服、厨师帽，持参赛证、菜卡和自备的原辅料、用具、餐具，按参赛时间提前1小时到检录处检录，现场发放菜牌、胸贴。
3、赛场：选手进入赛场，对号就位，核定所需的用品、用具，由裁判员现场验料。
4、送评：作品完成后，附菜牌，由现场服务人员送评。
5、评分：大赛现场亮分、现场点评、现场交流。
6、赛场提供物品：包括灶具、手勺、漏勺、砧板、料碗（马斗）等用具类，色拉油、酱油、醋、盐、白糖、胡椒粉、淀粉、等调料类。
三、评分标准
1、大赛评委会由评分组、仲裁组组成，具体负责参赛资格审查、评委邀请、仲裁安排、统计颁奖等工作，各组人员在赛前由组委会聘任。
2、比赛评分办法采用扣分制和加分制相结合的方法进行，其中操作过程评判采用扣分制，总分为100分，裁判员从食材要求、准备工作、食品安全、技能操作、作品介绍五个方面对现场比赛选手不规范行为进行扣分；作品评判采用加分制，从作品呈现6个方面，口味质感4个方面进行评判，基础分100分，总加分最高加50分。
3、评分细则
	序号
	评分项目
	评分要点
	配分
	评分标准
	扣分
	得分

	1
	口味突出
	菜肴的味型和味度菜肴的
色泽度
	30分
	（1）符合味型要求，酌情扣2～5分
（2）味感较差，酌情扣5～10分
（3）味感差，酌情扣10～20分
（4）味型基本错误，酌情扣20～30分
	
	

	2
	工艺火候
	工艺、火候的运用
	30分
	（1）工艺火候运用得当，酌情扣2～5分
（2）质感基本符合要求，酌情扣5～10分
（3）质感较差，酌情扣10～15分
（4）质感差，酌情扣15～20分
（5）基本不具备本品种的质感特点，酌情扣20～30分
	
	

	3
	形态色泽
	色泽明艳、造型美观
	20分
	（1）符合成品色泽和要求，酌情扣1～3分
（2）成品色泽较差，酌情扣3～8分
（3）成品色泽差，酌情扣8～15分
（4）基本不具备该品种应有的色泽的，酌情扣15～20分
	
	

	4
	造型分量
	刀工成形，装盘点缀得当
	10分
	（1）刀工成形较差，酌情扣3～5分
（2）刀工成形差，酌情扣5～10分
（3）糊浆芡汁汤汁差，酌情扣5～10分
（4）装盘不规范，酌情扣5～10分
（5）菜肴整体成形差，酌情扣5～10分
（6）不当点缀，酌情扣3～5分
	
	

	5
	装盘卫生
	装盘干净、成品卫生
	10分
	（1）生熟不分，酌情扣5～10分
（2）原料不新鲜，酌情扣5～10分
（3）盛器不洁，酌情扣3～10分
（4）成品有污点，酌情扣5～10分
	
	

	合计
	
	100
	
	
	

	否定项：
若选手出现下列情况之一，该项成绩记零分
（1）烹饪菜肴不能食用
（2）制法错误，失去了该品种的本来面目
（3）菜品极不卫生
（4）出成率不足1/3



四、附表
1、附表1：2021中国好食材水产海鲜烹饪大赛评分表
2、附表2：2021中国好食材水产海鲜烹饪大赛报名表
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[bookmark: _Toc23153][bookmark: _Toc9524]附表1
2021中国好食材水产海鲜烹饪大赛评分表
	评 分
标 准
	口味质感
	工艺火候
	形态色泽
	造型分量
	装盘卫生
	得分

	分 值
	30分
	30分
	20分
	10分
	10分
	

	评
价
	


裁判员签字：                                   年   月   日

[bookmark: _Toc8713][bookmark: _Toc19318]附表2
2021中国好食材水产海鲜烹饪大赛报名表
	姓 名
	单位及职务
	手机
	参赛菜品名称

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	




项目三  2021中国好食材禽类美食烹饪大赛

一、基本要求
1、竞赛时间、地点
时 间：2021年10月16日 16:30-18:00
地 点：南京国际展览中心（龙蟠路88号）
2、竞赛内容：大赛设个人热菜一个项目。选手现场以禽类食材为主料，60分钟内制作两道菜品，一道以大赛指定禽类食材为原料制作；一道为自选菜，反映本企业特色旺销菜或个人禽类美食拿手菜、创新菜。
3、参赛作品要求：
（1）参赛作品主配料协调、主题突出；色泽明亮，色彩搭配和谐；摆盘实用，装饰点缀物可食用；具有艺术观赏性，富有食欲和视觉冲击力。
（2）参赛作品色香味统一、协调；调味适当、主味突出；风味别致、富有层次感；火候恰当、无焦煳、腥膻等异味。
（3）参赛作品不得以烟熏、火锅、刺身等形式呈现。
4、参赛选手要求
（1）选手佩戴选手证，身着干净整洁厨服（厨帽、西裤、黑色或深色皮鞋），身上无任何配饰（项链、手链、戒指、玉佩等）。
（2）加工前和操作过程中，正确使用和更换手套，佩戴口罩，及时清洁工作台和设备用具，正确使用抹布、纸巾，加工过程中器皿、餐具符合食品安全操作规范，加工和品尝食物时无交叉感染行为，原料加工烹制符合餐饮服务食品安全操作规范。
二、竞赛流程
1、报到：报到时领取参赛证、参赛手册等。
2、检录：选手身着厨师服、厨师帽，持参赛证、菜卡和自备的原辅料、用具、餐具，按参赛时间提前1小时到检录处检录，现场发放菜牌、胸贴。
3、赛场：选手进入赛场，对号就位，核定所需的用品、用具，由裁判员现场验料。
4、送评：作品完成后，附菜牌，由现场服务人员送评。
5、评分：大赛现场亮分、现场点评、现场交流。
6、赛场提供物品：包括灶具、手勺、漏勺、砧板、料碗（马斗）等用具类，色拉油、酱油、醋、盐、白糖、胡椒粉、淀粉、等调料类。
三、评分标准
1、大赛评委会由评分组、仲裁组组成，具体负责参赛资格审查、评委邀请、仲裁安排、统计颁奖等工作，各组人员在赛前由组委会聘任。
2、大赛采用现场评分办法，评委现场品鉴菜品后直接给出分数。
3、评分细则
	序号
	评分项目
	评分要点
	配分
	评分标准
	扣分
	得分

	1
	口味质感
	菜肴的味型和味度菜肴的
色泽度
	30分
	（1）符合味型要求，酌情扣2～5分
（2）味感较差，酌情扣5～10分
（3）味感差，酌情扣10～20分
（4）味型基本错误，酌情扣20～30分
	
	

	2
	工艺火候
	工艺、火候的运用
	30分
	（1）工艺火候运用得当，酌情扣2～5分
（2）质感基本符合要求，酌情扣5～10分
（3）质感较差，酌情扣10～15分
（4）质感差，酌情扣15～20分
（5）基本不具备本品种的质感特点，酌情扣20～30分
	
	

	3
	形态色泽
	色泽明艳、造型美观
	20分
	（1）符合成品色泽和要求，酌情扣1～3分
（2）成品色泽较差，酌情扣3～8分
（3）成品色泽差，酌情扣8～15分
（4）基本不具备该品种应有的色泽的，酌情扣15～20分
	
	

	4
	造型分量
	刀工成形，装盘点缀得当
	10分
	（1）刀工成形较差，酌情扣3～5分
（2）刀工成形差，酌情扣5～10分
（3）糊浆、芡汁、汤汁差，酌情扣5～10分
（4）装盘不规范，酌情扣5～10分
（5）菜肴整体成形差，酌情扣5～10分
（6）不当点缀，酌情扣3～5分
	
	

	5
	装盘卫生
	装盘干净、成品卫生
	10分
	（1）生熟不分，酌情扣5～10分
（2）原料不新鲜，酌情扣5～10分
（3）盛器不洁，酌情扣3～10分
（4）成品有污点，酌情扣5～10分
	
	

	合计
	
	100
	
	
	

	否定项：
若选手出现下列情况之一，该项成绩记零分
（1）烹饪菜肴不能食用
（2）制法错误，失去了该品种的本来面目
（3）菜品极不卫生
（4）出成率不足1/3



四、附表
1、附表1：2021中国好食材禽类美食烹饪大赛评分表
2、附表2：2021中国好食材禽类美食烹饪大赛报名表

[bookmark: _Toc2582][bookmark: _Toc17233]附表1
2021中国好食材禽类美食烹饪大赛评分表
	评 分
标 准
	口味质感
	工艺火候
	形态色泽
	造型分量
	装盘卫生
	得分

	分 值
	30分
	30分
	20分
	10分
	10分
	

	评
价
	


裁判员签字：                                   年   月   日

[bookmark: _Toc27301][bookmark: _Toc9863]附表2
2021中国好食材禽类美食烹饪大赛报名表
	姓 名
	单位及职务
	手机
	参赛菜品名称

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	




项目四  2021 中国好食材牛羊肉烹饪大赛

一、基本要求
1、竞赛时间、地点
时间：2021年10月15日 15:00-17:00
地点：南京国际展览中心（龙蟠路88号）
2、竞赛内容：大赛设个人热菜一个项目。选手现场以牛羊肉食材为主料，60分钟内制作两道菜品，一道以大赛指定牛羊肉食材为原料制作；一道为自选菜，反映本企业特色旺销菜或个人牛羊肉美食拿手菜、创新菜。
3、参赛作品要求：
（1）现场比赛自备食材不得提前调味和烹煮，干货可提前涨发但必须在赛场内烹制调味，原料不得用燕窝、鱼翅等高档食材，不使用国家明令保护的动植物，不违规使用添加剂。
（2）参赛作品主配料协调、主题突出；色泽明亮，色彩搭配和谐；摆盘实用，装饰点缀物可食用；具有艺术观赏性，富有食欲和视觉冲击力。
（3）参赛作品色香味统一、协调；调味适当、主味突出；风味别致、富有层次感；火候恰当、无焦煳、腥膻等异味。
（4）参赛作品不得以烟熏、火锅、刺身等形式呈现。
4、参赛选手要求
（1）选手佩戴选手证，身着干净整洁厨服（厨帽、西裤、黑色或深色皮鞋），身上无任何配饰（项链、手链、戒指、玉佩等）。
（2）加工前和操作过程中，正确使用和更换手套，佩戴口罩，及时清洁工作台和设备用具，正确使用抹布、纸巾，加工过程中器皿、餐具符合食品安全操作规范，加工和品尝食物时无交叉感染行为，原料加工烹制符合餐饮服务食品安全操作规范。
二、竞赛流程
1、报到：报到时领取参赛证、参赛手册等。
2、检录：选手身着厨师服、厨师帽，持参赛证、菜卡和自备的原辅料、用具、餐具，按参赛时间提前1小时到检录处检录，现场发放菜牌、胸贴。
3、赛场：选手进入赛场，对号就位，核定所需的用品、用具，由裁判员现场验料。
4、送评：作品完成后，附菜牌，由现场服务人员送评。
5、评分：大赛现场亮分、现场点评、现场交流。
6、赛场提供物品：包括灶具、手勺、漏勺、砧板、料碗（马斗）等用具类，色拉油、酱油、醋、盐、白糖、胡椒粉、淀粉、等调料类。
三、评分标准
1、大赛评委会由评分组、仲裁组组成，具体负责参赛资格审查、评委邀请、仲裁安排、统计颁奖等工作，各组人员在赛前由组委会聘任。
2、大赛采用现场评分办法，评委现场品鉴菜品后直接给出分数。
3、评分细则
	序号
	评分项目
	评分要点
	配分
	评分标准
	扣分
	得分

	1
	口味质感
	菜肴的味型和味度菜肴的
色泽度
	30分
	（1）符合味型要求，酌情扣2～5分
（2）味感较差，酌情扣5～10分
（3）味感差，酌情扣10～20分
（4）味型基本错误，酌情扣20～30分
	
	

	2
	工艺火候
	工艺、火候的运用
	30分
	（1）工艺火候运用得当，酌情扣2～5分
（2）质感基本符合要求，酌情扣5～10分
（3）质感较差，酌情扣10～15分
（4）质感差，酌情扣15～20分
（5）基本不具备本品种的质感特点，酌情扣20～30分
	
	

	3
	形态色泽
	色泽明艳、造型美观
	20分
	（1）符合成品色泽和要求，酌情扣1～3分
（2）成品色泽较差，酌情扣3～8分
（3）成品色泽差，酌情扣8～15分
（4）基本不具备该品种应有的色泽的，酌情扣15～20分
	
	

	4
	造型分量
	刀工成形，装盘点缀得当
	10分
	（1）刀工成形较差，酌情扣3～5分
（2）刀工成形差，酌情扣5～10分
（3）糊浆、芡汁、汤汁差，酌情扣5～10分
（4）装盘不规范，酌情扣5～10分
（5）菜肴整体成形差，酌情扣5～10分
（6）不当点缀，酌情扣3～5分
	
	

	5
	装盘卫生
	装盘干净、成品卫生
	10分
	（1）生熟不分，酌情扣5～10分
（2）原料不新鲜，酌情扣5～10分
（3）盛器不洁，酌情扣3～10分
（4）成品有污点，酌情扣5～10分
	
	

	合计
	
	100
	
	
	

	否定项：
若选手出现下列情况之一，该项成绩记零分
（1）烹饪菜肴不能食用
（2）制法错误，失去了该品种的本来面目
（3）菜品极不卫生
（4）出成率不足1/3



四、附表
1、附表1：2021 中国好食材牛羊肉烹饪大赛评分表
2、附表2：2021 中国好食材牛羊肉烹饪大赛报名表

[bookmark: _Toc14228][bookmark: _Toc4719]附表1
2021 中国好食材牛羊肉烹饪大赛评分表
	评 分
标 准
	口味质感
	工艺火候
	形态色泽
	造型分量
	装盘卫生
	得分

	分 值
	30分
	30分
	20分
	10分
	10分
	

	评
价
	


裁判员签字：                                   年   月   日
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[bookmark: _Toc1191][bookmark: _Toc2488]2021 中国好食材牛羊肉烹饪大赛报名表
	姓 名
	单位及职务
	手机
	参赛菜品名称

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



项目五  2021中国·江苏团膳快餐大赛

一、基本要求
1、竞赛时间、地点
时 间：2021年10月16日 8:30-10:00
地 点：南京国际展览中心（龙蟠路88号）
2、竞赛内容：分为标准套餐、商务套餐两个项目。每个参赛单位由2名选手组成，每人分别制作标准套餐、商务套餐各一套。
3、参赛作品要求：
（1）标准套餐成本为 15 元套餐，商务套餐成本为 20 元，所需原料、餐具等均自备，选手现场加工。
（2）要求套餐荤素搭配合理、营养均衡，可辅以点心、水果等。
（3）为厉行节约、减少浪费，所有用料不得浪费，各参赛作品的份量，统一规定为两份（一份现场展示，一份评委品尝评判）。
（4）除现场提供的常用调料和餐、器具外，其他原辅料、特殊调料、器具均由选手自备，所带餐具不得附带或添加任何标识。
4、参赛选手要求
（1）选手佩戴选手证，身着干净整洁厨服（厨帽、西裤、黑色或深色皮鞋），身上无任何配饰（项链、手链、戒指、玉佩等）。
（2）加工前和操作过程中，正确使用和更换手套，佩戴口罩，及时清洁工作台和设备用具，正确使用抹布、纸巾，加工过程中器皿、餐具符合食品安全操作规范，加工和品尝食物时无交叉感染行为，原料加工烹制符合餐饮服务食品安全操作规范。
二、竞赛流程
1、报到：报到时领取参赛证、参赛手册等。
2、检录：选手身着厨师服、厨师帽，持参赛证、菜卡和自备的原辅料、用具、餐具，按参赛时间提前1小时到检录处检录，现场发放菜牌、胸贴。
3、赛场：选手进入赛场，对号就位，核定所需的用品、用具，由裁判员现场验料。
4、送评：作品完成后，附菜牌，由现场服务人员送评。
5、评分：大赛现场亮分、现场点评、现场交流。
6、赛场提供物品：包括灶具、手勺、漏勺、砧板、料碗（马斗）等用具类，色拉油、酱油、醋、盐、白糖、胡椒粉、淀粉、等调料类。
三、评分标准
1、大赛评委会由评分组、仲裁组组成，具体负责参赛资格审查、评委邀请、仲裁安排、统计颁奖等工作，各组人员在赛前由组委会聘任。
2、大赛采用现场评分办法，团体赛2人2个套餐总分为该单位总得分。同时每人现场制作的套餐计入个人成绩。
3、评分细则
	序号
	评分项目
	评分要点
	配分
	评分标准
	扣分
	得分

	1
	口味质感
	菜肴的味型和味度菜肴的
色泽度
	30分
	（1）符合味型要求，酌情扣2～5分
（2）味感较差，酌情扣5～10分
（3）味感差，酌情扣10～20分
（4）味型基本错误，酌情扣20～30分
	
	

	2
	创意实用
	创意新颖、实用价值高
	30分
	（1）创意新颖，实用价值高，酌情扣1～3分
（2）创意较新颖，实用价值较高，酌情扣5～10分
（3）创意一般，实用价值一般，酌情扣10～15分
（4）创意较差，实用价值较差，酌情扣15～20分
（5）创意差，实用价值查，酌情扣20～30分
	
	

	3
	色泽搭配
	色泽明艳、搭配合理、营养均衡
	20分
	（1）符合成品色泽和要求，搭配合理，酌情扣1～3分
（2）成品色泽较差，搭配较合理，酌情扣3～8分
（3）成品色泽差，搭配不合理，酌情扣8～15分
（4）基本不具备该品种应有的色泽的，无搭配，酌情扣15～20分
	
	

	4
	刀工刀法
	刀工成形，刀法运用得当
	10分
	（1）刀工成形较差，酌情扣3～5分
（2）刀工成形差，酌情扣5～10分
（3）刀法运用较差，酌情扣5～10分
（4）菜肴整体成形差，酌情扣5～10分
（6）不当点缀，酌情扣3～5分
	
	

	5
	价格分量
	价格合理，分量合适
	10分
	（1）价格合理，分量合适，酌情扣1～3分
（2）价格较合理，分量较合适，酌情扣3～5分
（3）价格不合理，分量不合适，酌情扣5～10分
	
	

	合计
	
	100
	
	
	

	否定项：
若选手出现下列情况之一，该项成绩记零分
（1）烹饪菜肴不能食用
（2）制法错误，失去了该品种的本来面目
（3）菜品极不卫生
（4）出成率不足1/3



四、附表
1、附表1：2021中国·江苏团膳快餐大赛评分表
2、附表2：2021中国·江苏团膳快餐大赛报名表

[bookmark: _Toc16198][bookmark: _Toc15488]附表1
2021中国·江苏团膳快餐大赛评分表
	评 分
标 准
	口味质感
	创意实用
	色泽搭配
	刀工刀法
	价格分量
	得分

	分 值
	30分
	30分
	20分
	10分
	10分
	

	评
价
	


裁判员签字：                                   年   月   日
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2021中国·江苏团膳快餐大赛报名表
	单位名称
	

	地  址
	
	邮  编
	

	电  话
	
	传  真
	
	邮  箱
	

	联系人
	
	职  务
	
	手  机
	

	参赛人姓名
	职  务
	手  机
	作品名称

	
	
	
	堂食快餐
	商务快餐

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	堂食快餐
菜品组成
	




	商务快餐
菜品组成
	















项目六  2021江苏省机关后勤膳食大赛

一、基本要求
1、竞赛时间、地点
时 间：2021年10月17日 8:30-10:00
地 点：南京国际展览中心（龙蟠路88号）
2、竞赛内容：分为营养套餐、自选热菜两个项目。每个参赛单位由2名选手组成，每人分别制作营养套餐、自选热菜各一套。
3、参赛作品要求：
（1）营养套餐为一大荤、一小荤、两道素品、一道汤品。自选热菜以机关膳食常用为主，有鲜明的江苏地域文化。
（2）要求套餐荤素搭配合理、营养均衡，可辅以点心、水果等。
（3）为厉行节约、减少浪费，所有用料不得浪费，各参赛作品的份量，统一规定为两份（一份现场展示，一份评委品尝评判）。
（4）除现场提供的常用调料和餐、器具外，其他原辅料、特殊调料、器具均由选手自备，所带餐具不得附带或添加任何标识。
4、参赛选手要求
（1）选手佩戴选手证，身着干净整洁厨服（厨帽、西裤、黑色或深色皮鞋），身上无任何配饰（项链、手链、戒指、玉佩等）。
（2）加工前和操作过程中，正确使用和更换手套，佩戴口罩，及时清洁工作台和设备用具，正确使用抹布、纸巾，加工过程中器皿、餐具符合食品安全操作规范，加工和品尝食物时无交叉感染行为，原料加工烹制符合餐饮服务食品安全操作规范。
二、竞赛流程
1、报到：报到时领取参赛证、参赛手册等。
2、检录：选手身着厨师服、厨师帽，持参赛证、菜卡和自备的原辅料、用具、餐具，按参赛时间提前1小时到检录处检录，现场发放菜牌、胸贴。
3、赛场：选手进入赛场，对号就位，核定所需的用品、用具，由裁判员现场验料。
4、送评：作品完成后，附菜牌，由现场服务人员送评。
5、评分：大赛现场亮分、现场点评、现场交流。
6、赛场提供物品：包括灶具、手勺、漏勺、砧板、料碗（马斗）等用具类，色拉油、酱油、醋、盐、白糖、胡椒粉、淀粉、等调料类。
三、评分标准
1、大赛评委会由评分组、仲裁组组成，具体负责参赛资格审查、评委邀请、仲裁安排、统计颁奖等工作，各组人员在赛前由组委会聘任。
2、大赛采用现场评分办法， 团体赛2人2个项目总分为该单位总得分。同时每人现场制作的项目计入个人成绩。
3、评分细则
	序号
	评分项目
	评分要点
	配分
	评分标准
	扣分
	得分

	1
	口味质感
	菜肴的味型和味度菜肴的
色泽度
	30分
	（1）符合味型要求，酌情扣2～5分
（2）味感较差，酌情扣5～10分
（3）味感差，酌情扣10～20分
（4）味型基本错误，酌情扣20～30分
	
	

	2
	营养实用
	营养搭配合理、实用价值高
	30分
	（1）营养搭配合理，实用价值高，酌情扣1～3分
（2）营养搭配较合理，实用价值较高，酌情扣5～10分
（3）营养搭配一般，实用价值一般，酌情扣10～15分
（4）营养搭配较差，实用价值较差，酌情扣15～20分
（5）营养搭配差，实用价值查，酌情扣20～30分
	
	

	3
	选料严谨
	选料讲究、特色鲜明
	20分
	（1）选料讲究、特色鲜明，酌情扣1～3分
（2）选料较讲究、特色较鲜明，酌情扣3～8分
（3）选料较差、特色一般，酌情扣8～15分
（4）选料差、无特色，酌情扣15～20分
	
	

	4
	刀工刀法
	刀工成形，刀法运用得当
	10分
	（1）刀工成形较差，酌情扣3～5分
（2）刀工成形差，酌情扣5～10分
（3）刀法运用较差，酌情扣5～10分
（4）菜肴整体成形差，酌情扣5～10分
（6）不当点缀，酌情扣3～5分
	
	

	5
	价格分量
	价格合理，分量合适
	10分
	（1）价格合理，分量合适，酌情扣1～3分
（2）价格较合理，分量较合适，酌情扣3～5分
（3）价格不合理，分量不合适，酌情扣5～10分
	
	

	合计
	
	100
	
	
	

	否定项：
若选手出现下列情况之一，该项成绩记零分
（1）烹饪菜肴不能食用
（2）制法错误，失去了该品种的本来面目
（3）菜品极不卫生
（4）出成率不足1/3



四、附表
1、附表1：2021江苏省机关后勤膳食大赛评分表
2、附表2：2021江苏省机关后勤膳食大赛报名表

[bookmark: _Toc29756][bookmark: _Toc14563]附表1
2021江苏省机关后勤膳食大赛评分表
	评 分
标 准
	口味质感
	营养实用
	选料特色
	刀工刀法
	价格分量
	得分

	分 值
	30分
	30分
	20分
	10分
	10分
	

	评
价
	


裁判员签字：                                   年   月   日

[bookmark: _Toc20756][bookmark: _Toc4581]附表2
2021江苏省机关后勤膳食大赛报名表
	单位名称
	

	地  址
	
	邮  编
	

	电  话
	
	传  真
	
	邮  箱
	

	联系人
	
	职  务
	
	手  机
	

	参赛人姓名
	职  务
	手  机
	作品名称

	
	
	
	营养套餐
	自选热菜

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	营养套餐
菜品组成
	




	自选热菜
菜品构成
	



















