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深圳市第十一届职工技术创新运动会暨
2021年深圳技能大赛--“粤菜师傅”

中式烹调职业技能竞赛
技
术
文
件
2021年7月

一、竞赛项目、标准、方式及内容

（一）竞赛项目

中式烹调。

（二）竞赛标准
参照国家职业技能标准（中式烹调师高级工）和深圳市职业技能鉴定专项职业能力标准（广府风味菜烹饪），结合新时代行业企业发展情况，适当增加新知识、新技术、新设备、新技能的相关内容，由组委会办公室统一组织专家制定。

（三）竞赛方式及内容

本次竞赛实行裁判长负责制，由裁判长组织落实各项技术工作。竞赛分初赛和决赛两个阶段进行，初赛为理论知识竞赛，决赛为实际操作竞赛。

1.初赛，由组委会办公室组织专家参照竞赛标准命题，采用计算机理论上机考核方式进行，时间共60分钟，满分为100分，60分为合格。竞赛内容如下表所示：

	序号
	竞赛内容

	1
	职业道德

	2
	食品卫生知识

	3
	饮食营养知识

	4
	烹饪原料基础知识

	5
	安全生产知识

	6
	原材料粗、细加工

	7
	干货的涨发与运用技术

	8
	刀工技术与菜肴搭配

	9
	调味及火候知识运用

	10
	热菜烹调工艺

	11
	凉菜烹调工艺

	12
	宴席菜知识

	13
	四新技术


时间：8月15日

地址：深圳市福田区福强路1007号高训大厦15楼。

2.决赛，由组委会办公室组织专家参照竞赛标准命题，选手按要求以现场实际操作的方式进行。现场完成规定菜肴和自选菜肴两个项目的实际操作，按先完成规定菜肴后再完成自选菜肴。现场不设场外加工。时间共120分钟，满分为100分，60分为合格。

项目一：规定菜肴（土豆炒肉丝）

选手自带所需材料，猪里脊肉250克，土豆600克，红椒2个。成菜主盘装盘饱满，重量为450±50克，成菜统一用12寸白色圆碟盛装（由现场统一安排），不得摆放任何装饰物。另上三份位上菜（试味评分用），每份作品50克为准。

项目二：自选菜肴

选手自带所需材料，选手现场单独完成烹饪制作，菜式作品要求：主、辅料合计每份不少于500克、不多于700克。另上三份位上菜（试味评分用），主、辅料合计每份不少于60克、不多于100克。

注：1.参赛所需食材可在场外完成粗加工，精加工与调味、成熟及成型必须在现场完成。

2.竞赛菜式由选手自行设计,不限食材(必须在国家法律法规允许使用范围内)，自带材料、自带刀具、自带盛装器皿等进行现场创作。

时间：8月22日

地址：深圳市福田区福华路1号大中华喜来登酒店六楼唐厅。

二、评分标准
（一）初赛评分标准

题型为单选题、多选题、判断题；单选题共60题，每题1分；多选题共10题，每题3分；判断题共10题，每题1分；各题型错选、多选或少选均不得分。

（二）决赛评分标准

1.分值配比。
	竞赛项目
	评分标准
	配比
	备注

	项目一

土豆炒肉丝
	1.色泽
	15%
	所用材料自带，但不准刀工成型和腌制加工。

	
	2.刀工、火候
	30%
	

	
	3.成芡、质感
	30%
	

	
	4.味、成型  
	20%
	

	
	5.卫生
	5%
	

	项目二

自选菜肴


	1.调味 
	20%
	1.现场制作主、辅料合计不少于500克、不多于700克作品1份，供展示用。
2.另制作3份位上菜作品，每份作品主、辅料合计不少于60克、不多于100克。

	
	2.质感
	20%
	

	
	3.色泽
	10%
	

	
	4.火候
	15%
	

	
	5.刀工、造型
	10%
	

	
	6.创新
	20%
	

	
	7.卫生
	5%
	

	现场扣分：

1.完成作品后，未按规定清理工位，擅自离开现场，扣10分。

2.作品使用违禁调味品或非食品添加剂、夹带成品或半成品进场的将取消竞赛资格。

3.比赛时间结束，未提交成品，每超过1分钟扣1分，超过5分钟则扣除全部分数。

4.操作流程不规范：扣1—10分。

5.安全与卫生：扣1-10分。


2.现场操作表现评判内容。

（1）成型过程规范有序，动作协调娴熟，器皿使用得当。

（2）熟制过程流程合理，烹调方法运用合理，器皿使用得当。

（3）操作符合行业实际，原料使用合理、卫生、安全，废弃材料处理妥当，没有浪费。

（4）个人卫生符合要求，操作过程安全，现场整洁有序，物料存放安全卫生。

（5）遵守竞赛纪律和规定，作品必须由选手按时独立完成。

3.作品评判内容。

（1）调味恰当，口味纯正，主味突出，调味适中，芡准量型适中，无不良异味。

（2）温度得当，质感分明，符合菜品应有的口感特点。

（3）成型美观，主、副料搭配合理，刀工规划整齐，色泽自然，装盘协调，使用餐具得当。

（4）作品清洁卫生，点缀装饰恰当，营养合理均衡。

（5）参赛所用的原材料须符合《中华人民共和国食品卫生安全法》规定要求。
三、成绩评定办法
（一）参赛选手的成绩评定由竞赛裁判组负责，裁判长对最终成绩签字确认。

（二）初赛理论知识竞赛由计算机自动判分。

（三）决赛实际操作竞赛由现场裁判组依据参赛选手的实际操作情况按竞赛评分标准集体评判和计分。

（四）选手最终名次依据初赛和决赛两部分成绩按比例累加的综合成绩进行排名。其中初赛成绩占20%、决赛成绩占80%，参赛选手赛后综合成绩=初赛成绩*20%+决赛成绩*80%。当综合成绩相同时，以决赛成绩高者名次在前，若仍相同时，决赛用时短者名次在前。

四、竞赛场地与设备
（一）初赛

初赛参照计算机类工种职业技能鉴定要求布置赛场，配备与参赛人数相适应的计算机及竞赛答题软件，保证单人单机并留有一定数量的备用机。

（二）决赛

1.现场提供常用厨具设备、工具，个人竞赛所需的刀具及特殊工具由选手自带。

2.现场提供基础调味品（如植物油、盐、生抽、老抽、白砂糖、蚝油、生粉），竞赛所需的辅料和特殊调味料由选手自带。

3.规定菜肴（土豆炒肉丝）所用的12寸白色圆碟、试味碟由现场统一提供。自选菜肴所用的盛载器皿一律由选手自带，餐具表面不得带有任何企业或个人标志。

4.现场统一提供选手参赛服（围裙、衣服和帽子），手套、口罩由选手自备。

五、竞赛规则
（一）理论知识竞赛守则

1.参赛证由执委会于竞赛开始前统一核发。

2.参赛选手需提前20分钟凭有效身份证和参赛证进入赛场，对号入座并将身份证和参赛证放在座位左上角明显位置，以备查验。迟到20分钟不得入场，开赛20分钟后方可提交离场。

3.参赛选手不能携带与竞赛相关的文件资料、通讯工具等进入赛场。在赛场上应自觉遵守赛场秩序，保持安静，竞赛进行过程中不允许任何形式的交谈，更不得大声喧哗吵闹，否则将给予警告直至取消竞赛资格。

4.冒名顶替、弄虚作假、作弊者，取消竞赛资格及成绩。

5.竞赛规定时间结束时，参赛选手应立即停止答题，有秩序的离开赛场。

（二）实际操作竞赛赛场守则

1.实际操作竞赛选手的出场顺序和实操工位由抽签决定。

2.参赛选手需提前20分钟凭有效身份证和参赛证进入赛场，对竞赛工具设备进行检查。

3.开赛迟到30分钟以上者，按自动弃权处理。

4.参赛选手按要求完成各竞赛项目，并主动配合裁判员评分。

5.参赛选手应严格遵守赛场纪律，所有的通讯工具、摄像工具不得带入竞赛现场，对竞赛设施设备应爱护，防止丢失和损坏。

6.冒名顶替、弄虚作假、作弊者，取消竞赛资格及成绩。

7.参赛选手须严格遵守安全操作规程及劳动保护要求，接受裁判员、现场技术服务人员的监督和警示，确保设备及人身安全。

8.在实际操作竞赛过程中，裁判应对每名参赛选手的各道工序认真记录，并填写评分表。

9.竞赛过程中如果出现安全事故，裁判员应立即中止竞赛。如查实事故责任属参赛选手，即取消参赛选手竞赛资格。

（三）赛场规则

1.各类赛务人员必须统一佩戴由大赛执委会配发的相应证件，着装整齐。 

2.各赛场除现场裁判、赛场配备的赛务人员以外，其他人员未经允许不得进入赛场。 

3.新闻媒体等进入赛场，必须经过大赛执委会允许，并且听从现场赛务人员的安排和管理，不能影响竞赛。

4.各参赛队的领队、指导老师以及随行人员一律不得进入赛场。

5.竞赛期间，参赛选手未经大赛执委会批准，不得接受其他单位和个人对竞赛相关内容的采访。

6.参赛选手不得私自公布竞赛相关资料和情况。

7.竞赛过程中，参赛选手必须主动配合裁判工作，服从裁判安排，如果对竞赛的裁决有异议，可按规定以书面形式向执委会申诉受理组提出申诉。

8.竞赛现场必须配备实时监控系统，对现场赛事进行完整的实时监控和录像，并有专人对竞赛环节进行全程录像。
（四）赛事安全要求

由于竞赛涉及用火、用电，应在决赛场地放置干粉灭火器材，并保障消防通道通畅、消防通道指示灯正常工作。

若发生火灾时，应立即通知安全应急组织人员开展疏散、灭火、救援工作。初起火灾，现场人员应就近取材，进行现场自救、扑救，控制火势蔓延。必要时，应切断电影，防止触电。若火势较大或人员受伤时，现场人员在组织自救的同时，应及时拨打火警电话119、急救中心电话120或公安指挥中心电话110，求得外部支援。

赛场还应配备医疗人员，应对选手或赛场其他人员发生身体不适时，进行相应的急救措施。赛场提供的饮用水、食物均要有卫生保障，确保赛场人员的卫生安全。

六、主要参考资料
（一）《中式烹调师》（第2版）（基础知识）职业资格培训教程，出版社：中国劳动社会保障出版社，ISBN编号：978—7—5045—8120—4。

（二）《中式烹调师》（高级）职业资格培训教程（第2版），出版社：中国劳动社会保障出版社，ISBN号：978—7—5045—8093—1。

七、本技术文件条款的最终解释权归深圳市第十一届职工技术创新运动会暨2021年深圳技能大赛组织委员会办公室所有。

