附件1     
四川省第六届机关企事业单位（团餐）
烹饪技术技能大赛具体事项

1、 议程
（一）比赛时间：7月15日上午9:00—7月16日12：00。
（二）闭幕式时间：7月16日16:00   
1.宣布比赛成绩及颁奖；
2.总结讲话。
二、奖项设置和奖励办法
（一）奖项设置
比赛设金、银、铜奖（含团体奖、个人奖）。根据参赛选手人数，金奖占10%;银奖20%;铜奖30%；其余优秀奖。
1.团体赛
从团膳套餐、自选菜品中评出“最佳设计奖”5名、“最佳滋味奖”3名、“最佳造型奖”3名、“最佳创意奖”3名、“最佳营养搭配奖”3名。
2.个人赛
荣获中式烹调（热菜）（凉菜）综合成绩第一名、中式面点第一名选手，按相关规定，可推荐经省总工会审核，参加“四川省技术能手”、“五一劳动奖章”人才评选；
（二）奖励办法
1.获得团体金奖的单位授予奖杯、奖牌及获奖证书，获得团体银奖的单位授予奖牌、获奖证书，获得团体铜奖、优秀奖的单位授予获奖证书。
2.获得个人金奖的选手授予奖牌及获奖证书；获得银奖的选手授予奖牌及获奖证书；获得铜奖、优秀奖的选手授予获奖证书。
3.获得“最佳设计奖”、“最佳滋味奖”、“最佳造型奖”、“最佳创意奖”、 “最佳营养搭配奖”的选手授予获奖证书。
（三）有关报名要求
1.参赛选手需在 2023年6月20日之前填写组委会统一制作的报名表，提供身份证件复印件、健康证复印件、二寸正面免冠白底彩色照片（电子版/注明姓名）、团体赛提交团膳套餐设计方案、个人赛提交自选菜品、创新菜品设计方案，发至大赛官方邮箱；
2.参赛选手条件要求
（1）凡年满18周岁至50周岁参赛企业职工，政治素质较好、身体健康从事川菜烹饪专业、具有中级以上（含中级）职业资格的人员；
（2）提供2023年1月-5月单位社保证明材料；
[bookmark: _GoBack]（3）凡取得过五一劳动奖章的选手，不再以选手身份参加本次技能大赛活动。
3.参加团体赛的企业每支参赛队缴参赛费2000元，参加个人赛的选手每单项缴参赛费800元。

收款单位：四川省第三产业协会
开 户 行：工行成都跳伞塔支行
账    号：4402 2480 0902 4916 935
4.报名后，组委会统一通知比赛时间、比赛地点等；
5.参赛选手根据比赛时间、地点报到。
6.报名截止日期：2023年6月20日


附件2
四川省第六届机关企事业单位（团餐）
烹饪技术技能大赛比赛方案

本着节约不浪费、展现参赛队的技能水平、团餐设计能力和个人创新能力，适应新时代餐饮发展，设立团体赛和个人赛。
一、团体赛
团体赛比赛规则：单位组织参赛代表队，由三位选手组成一支团体赛队伍。在90分钟内共同制作一款团膳套餐和指定食材菜品两道。
1．制作团膳套餐要求：
（1）参赛品种一款团膳套餐，自行设计，原材料和餐具自带；
（2）团膳套餐3人份量，总成本不超过90元，包含：冷菜、热菜（荤素菜）、面点、汤、米饭、水果；
（3）3人份套餐分3份送评（1份评委打分、1份展示、1份大众评委品鉴）；
（4）评分要点：套餐设计、创新、营养搭配、菜品质量（色香味形滋养器）；
（5）报名时提交团膳套餐设计方案（附件4）。
2．制作指定食材菜品要求： 
    （1）指定主料食材：草鱼2斤、鸡脯肉300克、净牛里脊肉1斤、鸡中翅1.5斤。
（2）指定主料食材由组委会统一提供。每组现场抽取两种指定食材品种；现场设计制作2道菜品，形式不限，辅料及特殊调料和餐具自带；送评作品分为大份（10人量）展示；小份（6人量）鉴尝碟，供评委打分。
（3）评分要点：菜品创新、菜品味道、形态、质感、装盘、营养搭配；
（4）菜品送评同时提交菜品设计方案（菜名、创新思路、味型、菜品特点、制作流程）。
二、个人赛
热菜、凉菜、面点比赛规则，在90分钟内独立制作完成三道菜品，指定品种（一道经典川菜，指定主料食材由组委会统一提供）、自选品种和创新品种。现场制作大份（10人量）展示；小份（6人量）鉴尝碟，供评委打分。
1.热菜：要求：指定品种、自选品种，创新品种，各1道，共3道。
（1）指定品种：根据组委会《指定品种目录》，现场制作1道经典川菜，在规定时间内完成，送评委打分。
（2）自选品种、创新品种：选手自备原料（可场外加工成半成品），各制作大份（10人量）展示；小份（6人量）鉴尝碟供评委打分。
    2.凉菜：要求：指定品种，自选品种，创新品种，各1道，共3道。
（1）指定品种：调味碟：在《指定品种目录》中，现场随机指定两种味碟，现场兑制完成，送评委打分。
（2）自选品种、创新品种：选手自备原料（可场外加工成半成品），大份（10人量）展示；小份（6人量）鉴尝碟 供评委打分。
3.面点：指定品种、自选品种、创新品种各1道，共3道。
（1）指定品种：根据组委会《指定菜品目录》，现场制作1道传统面点，在规定时间内完成，送评委打分。
（2）自选品种、创新品种：选手自备原料（可场外加工成半成品），大份（10人量）展示；小份（6人量）鉴尝碟供评委，打分。
4.报名时提交自选菜品和创新菜品设计方案（菜名、创新思路、味型、菜品特点、制作流程）。
三、指定菜品目录
	热菜：
	凉菜：
	面点：

	麻婆豆腐
	椒麻味
	鲜肉包子

	鱼香肉丝
	糖醋味
	椒盐花卷

	宫保鸡丁
	蒜泥味
	珍珠丸子

	火爆腰花
	怪味
	韭菜盒子

	水煮牛肉
	麻辣味
	牛肉焦饼

	回锅肉
	姜汁味
	蒸饺

	白油猪肝
	红油味
	馒头


附件3

[bookmark: _Hlk52096852]四川省第六届机关企事业单位（团餐）
烹饪技术技能大赛团体赛报名表
单位名称：（盖章）
	领队
	
	性别
	
	职务
	
	手机电话
	

	参赛队员
	身份证号
	工龄
	擅长工种

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	团餐套餐设计选作品

	名称
	




	菜品设计方案（思路、创新、味型、菜品特点、制作流程等）
	









注：菜品设计方案可另附文字介绍


附件4
四川省第六届机关企事业单位（团餐 ）
烹饪技术技能大赛个人赛报名表
单位名称： 
		姓名
	
	性别
	
	民族
	
	学历
	
	2寸白底免冠证件
	
	
	2寸白底免冠证件照

	政治面貌
	
	工龄
	
	职务
	
	
	
	
	

	身份证号 
	
	邮箱
	
	
	
	
	

	工作单位
	
	联系电话
	
	
	

	已取得职业资格证书情况
	职业（工种）名称
	证书等级
	证书编号
	
	

	
	
	
	
	
	

	通讯地址
	
	邮编
	
	
	

	比赛形式
	热菜□   凉菜□   面点□
	
	

	工作简历及业绩
	
	
	

	单位意见
	（盖章）
年   月   日
	
	

	本人承诺：
以上提交的各项申请材料真实、有效。如有虚假内容，本人自愿承担由此产生的法津责任。
本人签字：

	
	






附件5
四川省第六届机关企事业单位（团餐 ）
烹饪技术技能大赛自选品种登记表

选手姓名：
菜点名称：                热菜     凉菜    面点	   
	原料名称
	单位（克）
	规 格
	数 量
	备 注

	



	
	

	
	

	菜 点 制 作 方 法

	


	菜名、创新思路、味型、菜品特点

	










附件6
四川省第六届机关企事业单位（团餐 ）
烹饪技术技能大赛创新品种登记表

菜点名称：              热菜       凉菜  	面点

	原料名称
	单位（克）
	规 格
	数 量
	备 注

	



	
	

	
	

	菜 点 制 作 方 法

	


	菜名、创新思路、味型、菜品特点
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