附件1

2019年深圳技能大赛——“粤菜师傅”

中式烹饪职业技能竞赛实施方案
根据《深圳市人力资源和社会保障局关于组织开展2019年深圳技能大赛活动的通知》的总体安排，深圳市烹饪协会决定将举办2019年深圳技能大赛——“粤菜师傅”中式烹饪职业技能竞赛选拔赛。为保证竞赛顺利进行，取得实效，现结合实际，特制定本实施方案。
一、竞赛宗旨
以习近平新时代中国特色社会主义思想为指导，深入贯彻习近平总书记重要讲话精神，践行“人才是第一资源”的理念，落实李希书记在全省乡村振兴工作会议上作出的实施“粤菜师傅”工程工作部署要求，培养粤菜生力军。弘扬劳模精神和工匠精神，加快培养和选拔高技能人才，挖掘培育行业精英，努力推动争创深圳质量新优势。
二、组织机构
（一）举办单位

主办单位：深圳市烹饪协会

承办单位：深圳市烹饪协会名厨专业委员会

深圳市黄平烹饪大师工作室

深圳市麦世威粤菜师傅大师工作室

深圳市江本华粤菜师傅大师工作室

深圳市何科茂粤菜师傅大师工作室

深圳市梁景谊粤菜师傅大师工作室

深圳市吴亚泉粤菜师傅大师工作室

协办单位：深圳第二高级技工学校

深圳市职工教育和职业培训协会

技术支持单位：中国烹饪协会

竞赛指导单位：深圳市职业技能鉴定指导办公室              

（二）竞赛委员会

成立2019年深圳技能大赛——“粤菜师傅” 中式烹饪职业技能竞赛组织委员会（以下简称组委会）负责组织和协调竞赛的各项工作，成员如下：

主  任：黄  平  深圳市烹饪协会会长

副主任：彭  昆  深圳市烹饪协会名厨专业委员会主席

成  员：李晓林  深圳市烹饪协会秘书长

刘永忠  深圳市烹饪协会常务副会长

欧海林  深圳市烹饪协会湘菜专业委员会主任
文庆均  深圳市烹饪协会团餐专业委员会主任

萧宏涛  深圳市烹饪协会潮菜专业委员会主席

麦世威  深圳市麦世威粤菜师傅大师工作室负责人
江本华  深圳市江本华粤菜师傅大师工作室负责人

何科茂  深圳市何科茂粤菜师傅大师工作室负责人

梁景谊  深圳市梁景谊粤菜师傅大师工作室负责人

吴亚泉  深圳市吴亚泉粤菜师傅大师工作室负责人

叶锦玲  深圳市烹饪协会副秘书长
（三）组委会办公室

组委会下设办公室，具体负责竞赛的各项工作，成员如下： 
主  任：李晓林  深圳市烹饪协会常务副会长兼秘书长
副主任：叶锦玲  深圳市烹饪协会副秘书长
成  员：胡红、侯丽捷、喻杰、伍玉蒲、靳松
组委会办公室设在深圳市福田区上梅林越华路10号。
联系方式：叶锦玲  13902996939
侯丽捷  13714158376   
靳  松  13714026030
（四）组委会下设各竞赛工作组
根据赛事安排，组委会下设裁判组、赛务组、监督仲裁组、设备及后勤保障组。
三、竞赛项目及标准
（一）竞赛项目

中式烹调。
（二）竞赛标准

参照中式烹调师国家职业资格三级（高级）标准，结合行业实际情况，适当增加新知识、新技术、新设备、新技能等相关内容，由组委会组织专家制定，具体要求见技术文件。
四、参赛对象及报名
（一）参赛对象

参赛对象由选拔赛产生，各选拔赛排名前15名的选手为此次竞赛参赛选手，共60名。
（二）报名方式

由组委会按各选拔赛排名，统一为选手进行网上报名并打印自动生成的报名表后将报名表交参赛选手。参赛选手在报名表“本人承诺”处签名、“单位意见”处盖章后递交或快递至组委会审核，审核结果于报名截止后一周内以短信或电话方式进行通知，参赛证于理论知识竞赛报到时发放。
（三）资料提交
联系地址：深圳市福田区上梅林越华路10号。
联系方式：叶锦玲  13902996939
靳  松  13714026030
五、竞赛安排
组织实施阶段（6月28日至10月24日）。
本次竞赛设选拔赛和决赛两个部分。
（一）选拔赛
1.2019年深圳技能大赛——“粤菜师傅”中式烹饪职业技能竞赛选拔赛暨“鲍之源杯”深圳市第二届烹饪精英(艺术冷盘姿造)挑战赛
2.2019年深圳技能大赛——“粤菜师傅”中式烹饪职业技能竞赛选拔赛暨“鲍之源杯”深圳市第二届烹饪精英潮式风味菜烹饪挑战赛
3.2019年深圳技能大赛——“粤菜师傅”中式烹饪职业技能竞赛选拔赛暨“鲍之源杯”深圳市第二届烹饪精英广府风味菜烹饪挑战赛
4.2019年深圳技能大赛——“粤菜师傅”中式烹饪职业技能竞赛选拔赛暨“鲍之源杯”深圳市第二届烹饪精英家鸡菜式挑战赛
选拔赛具体竞赛规则详见各选拔赛实施方案及技术文件。

（二）决赛
决赛分为第一阶段理论知识竞赛和第二阶段实际操作竞赛。
1.第一阶段理论知识竞赛，由组委会组织专家参照竞赛标准命题，使用计算机竞赛系统，采用上机考核方式进行，现场计算机自动判分。时间为60分钟，满分为100分，60分为合格。
时间：10月21日15:00开始。
地址：深圳市福田区福强路1007号高训大厦15楼。
2.第二阶段实际操作竞赛，以现场实际操作的方式进行。选手按赛场提供的食材，完成两个项目的实际操作，时间为90分钟，每个项目满分为100分，60分为合格。其中：项目一占实际操作竞赛总分的40%，项目二占实际操作竞赛总分的60%，具体要求见技术文件。
时间： 10月24日
地址：另行通知 

3.竞赛最终以第一阶段理论知识竞赛和第二阶段实际操作竞赛的综合成绩进行排名。其中，理论知识竞赛成绩占30%，实际操作竞赛成绩占70%。当出现成绩相同时，以实际操作竞赛成绩高者名次在前。
4.复习资料
相关复习资料，由参赛选手于方案正式发文后自行下载，网址：http://www.szzx.org.cn/。
5.成绩公布
竞赛成绩在网站http://www.szzx.org.cn/“技能竞赛”→“技能竞赛总览”栏目下公布。
以上竞赛时间、地点如有变动，以组委会通知为准。
六、奖励办法
（一）授予“深圳市技术能手”称号

决赛成绩均合格且最终排名靠前的选手授予“深圳市技术能手”称号，由深圳市人力资源和社会保障局颁发证书，授予称号人数为实际参加决赛第二阶段实际操作竞赛人数的16%，且最多不超过8名。
（二）奖项评定
本次竞赛分别设置一等奖、二等奖、三等奖若干名，获奖比例原则上按照实际参加决赛第二阶段实际操作竞赛人数的5%、10%、15%设置，且获奖人数不超过18名，由深圳市人力资源和社会保障局颁发证书。
（三）认定或晋升职业资格
决赛综合成绩第1名且成绩均合格的选手认定为竞赛等级高一级的职业资格；除综合成绩第1名外，决赛综合成绩排名靠前且成绩均合格的选手，原已取得竞赛工种相同等级职业资格证书的，可晋升高一级职业资格，晋升职业资格的比例为实际参加决赛第二阶段实际操作竞赛人数的16%，且最多不超过7名。
（四）核发职业资格证书
第一阶段理论知识竞赛成绩和第二阶段实际操作竞赛成绩均合格且最终排名靠前的选手，按规定核发相应的职业资格证书，获发证书选手总人数不超过实际参加决赛第二阶段实际操作竞赛人数的50%，且不超过30名。
（五）颁发奖金
决赛综合成绩前18名的选手，由组委会颁发奖金。具体为：第1名10000元；第2名5000元；第3名3000元；第4至第8名各2000元；第9至第18名各1000元。
（六）行业奖励
1.决赛综合成绩前18名的选手，由深圳市烹饪协会颁发“深圳烹饪精英”证书及奖牌。
2.决赛综合成绩第19至第30名的选手，由深圳市烹饪协会颁发“深圳烹饪能手”证书。
七、申诉与仲裁
（一）参赛选手认为赛场提供的设备、工具不符合规定的或工作人员存在违规行为的，均可提出申诉。
（二）现场申诉最迟应在竞赛结束后1小时内提出，超过时效将不予受理。申诉时，应以书面形式按规定程序向监督仲裁组提出，由监督仲裁组进行裁决。
（三）监督仲裁组对违规行为做出的裁决为最终裁决。参赛选手不得因对仲裁处理意见不服而停止比赛或滋事，否则按弃权处理。
（四）如竞赛出现不可预见的异常情况，由监督仲裁组与竞赛主办单位商议后，做出处理决定。
八、其他
（一）各参赛人员在竞赛中不得冒名顶替、弄虚作假，一经发现查实，将取消参赛资格和成绩。

（二）本竞赛不收取任何费用。

（三）本实施方案条款的最终解释权归2019年深圳技能大赛——“粤菜师傅”中式烹饪职业技能竞赛组委会所有。

附件：2019年深圳技能大赛——“粤菜师傅”中式烹饪职业技能竞赛报名表

2019年深圳技能大赛——“粤菜师傅”
中式烹饪职业技能竞赛报名表
（以报名系统自动生成表格为准）
	姓    名
	
	性别
	
	出生日期
	
	照片
粘贴处
此处贴一张，其余的用袋子装订在报名表上

	身份证号
	
	

	工作单位
	
	

	通讯地址
	
	

	手机号码
	
	单位电话
	
	

	户口所在地
	本 市   □ 本 省   □ 省 外
	本工种工龄
	

	文 化
程 度
	□ 小学  □ 初中    □ 高中  □ 中技  □ 中专 □ 职高  □ 高技  □ 大专 
□ 本科  □ 研究生  □ 博士

	竞赛工种
（项目）
	

	现有资格
等级证书
	□ 初级工（五级）     □ 中级工  （四级）    □ 高级工（三级） 
□ 技  师（二级）     □ 高级技师（一级）    □ 无等级

	个
人
简
历
	

	本
人
承
诺
	本人承诺报名表所填内容均真实有效，表格填报单位与社保缴纳单位一致，如有虚假，愿意接受取消竞赛资格的处理。
签名：         
                                               年    月    日


	注意事项
	1.身份证复印件（正反面）1份附在此表后面。

2.照片规格数量见竞赛实施方案要求。
3.其他所需资料按实施方案要求附在此表后面。


