	东 莞 理 工 学 院 后 勤 集 团      


关于举办2016年餐饮岗位
烹饪技术比赛的通知
校内各餐饮单位（松山湖校区和莞城校区）：

为全面贯彻落实《中国居民膳食指南（2016）》的精神，鼓励我校餐饮工作人员交流学习、钻研创新烹饪技术的积极性，提高餐饮服务水平，促进高水平理工科大学的建设，后勤集团联合校工会定于2016年6月17日下午14:30举办一次“烹饪创新、服务高建”的烹饪技术比赛活动。
这是一次展示和反映我校伙食质量和服务水平的重要活动，两校区（松山湖校区、莞城校区）要认真组织并推荐优秀选手参加本次比赛，要体现出我校餐饮工作人员真正的技术水平和为我校高建工作热情服务的精神面貌。
为了让师生们体验烹饪乐趣，组委会设置了师生观摩互动等活动，内容包括如何正确切配家用原材料、刀工表演、包包子及饺子、生日蛋糕制作等示范活动，欢迎有兴趣的老师和同学前来体验。
   东莞理工学院后勤集团
校工会
            二〇一六年六月八日

2016年东莞理工学院烹饪技术比赛实施细则

 一、比赛主题
烹饪创新、服务高建

二、比赛时间、地点具体安排

（一）比赛时间：2016年6月17日下午14：00各参赛代表队报到，并熟悉比赛场地，6月17日下午15:00时在松山湖校区第二食堂三楼教工餐厅举行比赛开幕式，15:30正式比赛。

（二）比赛地点：松山湖校区第二食堂三楼教工餐厅（红案）。

第一食堂风味点心部（白案）。
（三）互动表演观摩地点：松山湖校区第二食堂三楼教工餐厅大厅。
三、比赛组织机构

    主办单位：东莞理工学院后勤集团、校工会

承办单位：后勤集团分工会、饮食服务中心

四、参赛团体组成

两校区厨师及外包餐饮单位：

（一）红案队（共5队）： 

莞城校区红案队；        

松山湖第一食堂大众红案队；

松山湖第二食堂红案队；

松山湖教工餐厅红案队；

红树林餐厅红案队。

（二）白案队（共4队）：

莞城校区白案队；

松山湖第一食堂风味点心白案一队；

松山湖第一食堂风味点心白案二队；

红树林餐厅白案队。

五、比赛项目与内容

（一）比赛项目：本次比赛为团体赛。团体赛分设白案和红案，团队每队各2人。

（二）比赛内容：比赛为实操考核，设白案和红案两项。每项分为指定品种和自选品种两类，指定品种1个；自选品种为2个，由参赛队伍自由发挥。每个品种均分为送展一盘，送评委考评一盘。红案按10人份量装盘送展，5人份量送评；白案以单个体现作品，按12人份量装盘送展，6人份量送评。比赛举办方统一提供盛装器皿，特殊造型的器具等由各参赛队自备。

1.白案

参赛团队在120分钟内独立完成,现场制作。

（1）指定品种：小馒头（成熟方法：蒸）

原料提供：面粉800g，其它原料、调料由选手现场自定。

（2）自选品种              

制作要求：至少一个品种符合大众食堂的要求，能体现出一定的烹饪技术水平，要求成品经济实惠，色泽适度、火候适中，有浓厚地方特色、口味、价格能为大多数学生所接受，可批量生产，能在高校大伙食堂推广；有条件的另一个品种制作成造型美观，有一定特色的中式或西式点心。

2.红案

参赛团队在120分钟内按规定现场制作，完成滑蛋炒牛肉（必选）和2个自选品种。

（1）指定品种：滑蛋炒牛肉

原料提供：净牛肉1斤、鸡蛋6个、调味品若干。

制作要求：牛肉香味突出、火候适中；色泽艳丽、芡汁适度；刀工均匀、整齐划一；烹饪调味做到滑、嫩、没水份、没糊没腥等技术要求，腌制好未使用完的牛肉一同送评。

（2）自选品种自定

制作要求：能体现出选手一定的烹饪技术水平，要求至少有一个品种经济实惠、色泽适度、火候适中；有浓厚地方特色、口味，有条件的另一个品种制作成造型美观，原材料价格中等，有一定特色的菜肴。

3.原材料要求

比赛所有原材料（含指定和自选品种）均由会务组统一采购，特制调味品由选手自带。

4.评判标准
比赛成绩的评判以味感、质感、观感、营养卫生等几个方面为标准，对选手技术进行全面、公正的考评，此次比赛实行百分制，由单个品种分别计分汇为总分，所有单个品种视为团队完成。

评分规则：

作品主题特色      30分

（刀工细腻，规格整齐，汁芡适度，色泽自然，装盘美观，餐具与菜肴协调）

作品的味与型       50分

（成品中不得有异物，口味纯正，主味突出，调味适当，无糊无腥异味）

作品的营业价值     10分

（营养配比合理，讲究餐具和盘饰清洁卫生）

时间控制           10分

（火候得当，质感鲜明，符合其应有的嫩、滑、软等特点）

六、评委
邀请相关餐饮单位人士组成评委团。 

    七、比赛程序

1.各代表队参赛人员在指定时间内到比赛场地报到，由现场工作人组织抽签选取比赛案板和炉头，并检验随带物品，通过后，入场参赛。

2.选手进入赛场，认清所需用品、用具。比赛开始后，开始计时（比赛结束每超时3分钟，扣5分）。

3.参赛人员每完成一个作品应分盘装盛，经工作人员传送评委评判。

4.选手清检整理比赛现场（现场清理不干净整洁的，扣5分），经工作人员检查无误后，选手即退场。选手自备的物品，比赛结束后自行带走。

八、赛场规则

1.参赛选手应穿戴干净整洁的工作服，佩戴由组委会提供的统一工作帽。

2.选手提前20分钟到达现场进行检录，迟到10分钟取消参赛资格（白案场地由于距离远，现场工作人员灵活处置，但选手比赛时间必须控制在120分钟内）。

3.选手在规定时间内未经工作人员准许不得擅离比赛现场，非当场参赛选手不得进入比赛现场。

4.不准提醒、指导、帮助或干扰其他选手操作，不准请他人代为参赛，违者取消参赛资格。

5.现场不准高声喊叫，禁止吸烟，不准随地吐痰，不准乱丢原材料、半成品或成品。

6.不准使用他人的原材料、半成品及成品。

7.严禁使用有害健康的色素和添加剂，严禁使用腐烂变质原料和国家明令禁止的原料。

8.参赛选手比赛结束时搞好清捡收尾工作。

9.服从管理，严格遵守比赛纪律。

10.比赛实操观摩，分批次进行，每批次5人，由专人带领，要求不得妨碍选手比赛，听从现场工作人员指挥。

九、比赛其它相关安排

1.报到：当天选手自行到松山湖区东莞理工学院第二食堂三楼教工餐厅现场报到。

2.各代表队于6月17日下午14:30抽签确定操作台等。

3.开幕式

时间：6月17日下午15:00第二食堂三楼教工餐厅

    4.比赛当天，竞赛组工作人员把每批比赛的规定品种原材料及配料按比赛要求准备好，放在各位选手的操作台上。

5.每个选手完成一个品种后，放上编号纸，然后交给工作人员送至评分区进行评分。

6.评判组公正公平地按标准和规格严格打分，同时把打分结果交计分员计分。

7.比赛评分结束后，计算出各参赛队的分值，按分数由高至低排序，并排名。

8.比赛结束后，现场颁奖。比赛选手及评委一起共进晚餐。

十、奖项设置

    根据两校区的实际情况，分别设置一至三等奖及鼓励奖，由校工会及后勤集团给获奖团队颁发获奖证书及奖金。
    红案团体：

    第一名1名         奖金1200元

第二名1名         奖金1000元

第三名1名         奖金800元

鼓励奖2名         奖金 300 元

    白案团体：  

    第一名1名         奖金1200元

第二名1名         奖金1000元

第三名1名         奖金800元

鼓励奖1名         奖金300元

十一、报名要求

两校区各参赛代表队于6月2日12:00前将填报好的《东莞理工学院烹饪技术比赛自定品种申报表》电子稿发至E-mail:songkaibo12280@163.com，联系人：宋凯波，

联系电话：13713312280     理工短号：668719
附件：东莞理工学院烹饪技术比赛自选品种申报表

东莞理工学院烹饪技术比赛自选品种申报表
参赛团体：            参赛者姓名：          手机号码：                   
制品名称：                    白案自选品种□  红案自选品种□
	原料名称
	单位（克）
	规格
	数量
	原料名称
	单位（克）
	规格
	数量
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备注：1、请选手如实填写，原料按主、辅、调料分别填写。此表可复印，每份作品分别填写，不得涂改。2、电 话：0769-22861369     E-mail:songkaibo12280@163.com。
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