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泸劳赛委办发〔2014〕6号


泸州市劳动竞赛委员会办公室

关于举办第九届泸州市职工职业技能大赛

泸州名厨名菜名火锅比赛的通知
各区县总工会、商务局、人社局，各餐饮企业： 

为促进餐饮转型，不断调整菜品结构、适应大众消费、满足市场需求，不断提高职工技能，根据《关于举办第九届泸州市职工职业技能大赛的通知》（泸劳赛委办发〔2014〕3号）精神，决定举办“泸州名厨、名菜、名火锅比赛”。本次比赛由泸州市劳动竞赛委员会举办，泸州市总工会、泸州市商务局、泸州市人力资源和社会保障局主办，泸州市餐饮行业协会、泸州市餐饮行业工会联合会、泸州电视台资讯频道承办。现将有关事项通知如下：

一、比赛时间及报名方法
    比赛时间为2014年6月20日（暂定）。各区县餐饮企业、参赛选手，在5月30前日前完成推荐报名，对具备条件的按《泸州名厨、名菜大赛申报表》（附件一）《泸州市名火锅大赛申报表》（附件三）的要求填报后报送泸州市餐饮行业协会，联系地点市商务局底楼。联系人：缪明 电话：2275085   手机13909089775；张荣华  13281640020

     二、比赛地点
    名厨、名菜赛暂定泸州广播电视大学（瓦窑坝），十大名火锅暂定西南商贸城。

     三、比赛内容
    （一）2014年泸州十大名厨

    （二）2014年泸州十大名菜

    （三）2014年泸州十大名火锅

     四、参评条件及规则
    （一）2014年泸州十大名厨赛
     1、参加2014年泸州十大名厨赛选手的条件

    凡从事川菜烹饪具有高级以上（含高级）技术职称的人员以及从事川菜经营的餐饮企业（含宾馆、饭店、招待所、食堂等）、烹饪专业学校的个人均可自愿报名参赛（具有高级职业技能，而又没有技术职业资格证书的，可在报名时同时中报填写《高级技术职称培训考核报名表》。
     2、十大名厨赛形式

    本次名厨赛设热菜二道、点心一样、冷拼一组（凉菜六个）或雕刻一件（任选一样）、规格均为10人量（供展示）及4人量（供评委鉴尝碟），分展示和现场操作两种形式。

    3、十大名厨赛规则

展示热菜、点心、雕刻或冷拼在场外制作，按规定时间统一送展；现场操作的热菜、点心、雕刻或冷拼，半成品进场，在规定的时间内独立完成。展示与现场操作分值按三七比例评分（即展示占30%，现场操作占70%）。

    为体现公正，本次名厨、名菜、名火锅大赛的评委采用本土与外地聘请相结合组成。
    4、比赛要求

   （1）所有参赛品种不准使用国家禁用的动植物原料；可在国家规定范围内合理使用添加剂、食用色素。违者取消参赛成绩。

   （2）参赛选手须提前30分钟在比赛检录处报到。现场制作必须在规定时间内完成，超时者按规定扣分。

   （3）热菜、面点、凉菜或雕刻，每一参展品种的规格为10人量，现场制作相同菜式为4人量。

   （4）赛场统一提供设备、厨具、主要调料；刀具、小工具及特殊调辅料由选手自备。

   （5）餐具一律由选手自备（不得带有任何企业标识）。

   （6）为体现“厉行节约”，本次比赛不用高端食材（燕、鲍、翅）。

   （二）2014年泸州十大名菜
      1、参赛规则
     ①比赛项目：中式热菜（非拼盘、面点）。
     ②参赛资格：各大酒店、餐厅及个人，具备中级以上技术职称的均可报名参赛。
     ③报名手续：参赛者清楚填写参赛表格，把参赛菜式定名，并提供热菜材料及简述制作过程，于2014年5月30日前报市餐饮行业协会。
     ④在比赛前七天不得更改菜式名称，特殊情况退出比赛须提前五天前告知承办单位市餐饮行业协会。（地址及联系方式同前）
     ⑤参赛选手报到手续：参赛选手须于6月20日（暂定）上午9：00前到达泸州广播电视大学比赛现场报到，并在安排座位内等候。
     ⑥人数限定：每位选手可带一名助手。

    2、比赛材料规则：
    ①由于场地和客观因素限制，一切原材料都需参赛选手自行携带。承办单位不会提供任何原材料给参赛者。
    ②凡受国家保护的动物、鱼类和对人体有害的物质均不得采用来作原材料和配料。
    ③主料应以泸州本土食材为主，鼓励创新泸州本土名菜。
    3、比赛盛器、厨具和调味料
    ①赛场不准备盛器，所需盛器均由选手自备。

②参赛者自备盛器不可有商号的标识。
    ③赛场提供基本烹调厨具如下：
    A、厨具、煤气、调理台、标准锅
    B、用具：勺、漏勺、木砧板。
    4、评委及评分办法：
    ①人选：评委由7人组成，由承办单位推荐报经主办单位批准后产生，主要由具有省级以上评委资格证书的泸州本土与外聘专业人士担任。
    ②评委须以高度责任感向主办单位负责，公正无私地进行评分。
    ③评分采用百分制，实行扣分制。
    ④菜点制作过程中发现违章行为，由现场监督人员记录提交评委共同商议扣分1-5分。
    ⑤评委评分后去掉一个最高分和一个最低分后平均分作为比赛作品成绩（小数点后保留1位）。

十大名厨、十大名菜评分标准详见附件二。

    (三）2014年泸州十大名火锅
    1、分类

    ①红、白汤火锅；②特色火锅。

参赛条件

    凡在泸州市境内从事火（汤）锅，有一定经营规模的企业和个人均可报名参赛。

3、要求

    （1）所有参赛品种不准使用国家禁用的动植物原料，添加剂，色素，违者取消参赛成绩。

    （2）参赛选手（单位）须提前30分钟在比赛检录处报到，入场操作。超时者按规定扣分。

    （3）参赛品种为一桌展示，10人量。品尝打分时按评委人数送汤汁和味碟，以及按火锅分类送至评判席。

    （4）为体现“厉行节约”，本次参赛不用高端食材（燕、鲍、翅）。

     （5）参赛单位或个人应注重汤的色泽、主味突出，生料保持新鲜，搭配合理，营养、卫生，突出主题。（火锅名称）

    4、评分方法：

    （1）展示1桌（十人量）60分

（2）味碟40分

评分方法按展示得分加上品尝汤汁、味碟得分之和，即为该选手得分（保留小数点以后一位数）。
     5、评分标准

    总分100分，其中主汤锅和实物摆台60分，味碟40分。（详见附件四)
      五、奖项设置
（一）泸州十大名厨赛从高分到低分取前十名为“2014年泸州十大名厨”；从第11名到20名取“2014年泸州十大名师”；以后名次由组委会发给优秀奖。

（二）泸州十大名菜赛从高分到低分取前十名为“2014年泸州十大经典名菜”；从第11名到20名取“2014年泸州十大名菜”；以后名次由组委会发给“2014年泸州风味菜品”。

（三）泸州十大名火锅从高分到低分取前十名为“2014年泸州十大经典名火锅”；从第11名到20名取“2014年泸州十大特色火锅”；以后名次由组委会发给“2014年泸州风味火锅”。

本次大赛采用现场评分，电视台现场录制报道。

    六、注意事项
   （一）参赛者比赛时须穿戴整齐，崭新的厨师制服和厨师帽。
    （二）评委对参赛者厨师衣帽不够整洁，卫生有异议可商议后在评分标准卫生一项内适当扣分。
    （三）为公平起见，承办单位可提前安排参赛者到现场了解情况，并召开赛前分组抽签。
    （四）“2014年泸州十大名菜”现场烹饪可由参赛选手和助手参加，主要制作和烹制过程由参赛选手完成，助手起辅助和协作作用。
    （五）现场设监督员两名，计分员两名，由承办单位推荐报经主报单位批准后产生，并由非参赛单位人员担任。
    （六）每组比赛开始前，由现场监督员对赛场、工具、原料等进行检查，报予裁判长认可后即可进行。
    （七）本规则的解释权为评选活动组委会。如果对本次决赛规则有疑问，请向承办单位电话咨询。（2275085，13909089775）
     （八）比赛过程中如果出现问题和意外情况，由主办单位代表及评委代表协商解决。
    七、组织机构

    本次大赛设立竞赛领导小组：
    主  任：李  平

    副主任：崔  斌   林光智

    成  员：赵文铭  陶  杰  姚  波 代应林  刘娣萍  陈智坚 
    竞赛领导小组负责统筹、协调、组织、安排整个“泸州名厨、名菜、名火锅大赛”比赛的工作。竞赛领导小组下设：

    (一)评审组

    为保证公平公正，评审组由专家库随机抽签组成。 

    (二)赛务组

    组  长：崔  斌

    成  员：陶  杰  张  杰  张丰贵  代应林  李兴广   

    (三) 监督组

    组  长：赵文铭

    副组长：姚  波

    成  员：刘娣萍  陈智坚  
    (四)竞赛办公室

    主  任：陶  杰

    副主任：代应林

    成  员：张  杰  缪  明

    附：1、泸州名厨、名菜大赛参赛报名表

        2、泸州名厨、名菜大赛评分标准

        3、泸州十大名火锅参赛申报表

        4、泸州十大名火锅评分标准
                        泸州市劳动竞赛委员会办公室

                         2014年4月2日

附件一：

 泸州市十大名厨、名菜大赛单项（个人）参赛报名表
参加单位：              
	姓名
	 
	性别
	 
	年龄
	 
	参赛内容
	 

	现任
职务
	 
	技术
职称
	 
	工种
	 
	专业工龄
	 

	工作
单位
	 
	联系电话
	 

	通讯
地址
	 

	参
赛
作
品
说
明
	 


注：1、报名后，选手不得随意调换菜品；
2、特色说明写菜肴典故，如何凸显泸州特色，也可写原材料特点、大致做法、营养成分、主题说明等
  附件二：

泸州市十大名厨、十大名菜评分标准
    一、规则

     1、制作10人食用量的热菜。
     2、热菜制作的成品，须增加2人试用的菜用小盘另装以供评委试味打分。
     3、因赛场条例所限，菜肴的原料清洗、初加工、腌制预热、刀工成形及装饰雕刻，需预先在场外处理。菜肴成熟，均需在赛场内15分钟内进行完毕。
      4、要求色、香、味、形、质俱佳，以味为主，讲究营养卫生，主次材料配搭合理均衡。
     5、所有在主盘上的装饰品或雕刻品都必须是可吃的或可生吃的。
     6、有过失或不符合要求者，将被评委视标准扣分，而扣分不超过评分数额的30%。
    二、评分标准：从成品的a、口味，b、质感，c、色泽，d、形态，e、卫生五个方面进行评定。
    a、口味（30分）：口味纯正，调味适当，主料突出，占30分。不符合要求者，将扣1-9分。
    b、质感（25分）：火候恰当，汁芡适度，质感鲜明，占25分。不符合要求者，将扣1-7.5分。
    c、色泽（15分）：色调明快、自然、美观，辅料汤汁等相互之间的配色协调悦目，占15分。不符合要求者，将扣1-4.5分。
    d、形态（20分）：形态自然优美，主、辅料配比合理，刀工细腻，装盘美观，器皿与菜肴协调占20分。不符合要求者，将扣1-6分。
    e、卫生（10分）：讲究个人卫生，操作卫生，场地及器皿卫生，占10分。不符合要求者，将扣1-3分。
    f、超时：超时5分钟内不扣分，超时5分钟的以每分钟扣一分标准扣除。

附件三
泸州十大名火锅参赛报名表

企业名称(盖章)：
	申报单位
	
	参赛作品名称
	

	企业地址
	
	法人代表
	

	联系人
	
	电话
	
	传   真
	

	成立时间
	
	员工人数
	

	营业面积
	
	
	

	企业简介及获奖情况:




注:火锅分红（白）汤，特色火锅三类；

附件四

2014年泸州名火锅评分标准

	序号
	火        锅
	味        碟

	
	评分内容
	评分标准
	分值
	扣分
	得分
	评分内容
	评分标准
	分值
	扣分
	得分

	1
	主汤锅味感
	红汤
	口感丰富，汁浓味厚，麻辣适口，鲜香回甜
	30
	
	
	味碟配主汤锅搭配准确


	涮烫后的原料经味碟蘸料后形成一种新的复合味，吃后更感觉适口，味道更加鲜美醇厚，特点鲜明。
	20
	
	

	
	
	白汤
	鲜味浓郁，汤汁较清，爽口适宜，不燥不腻
	30
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	特色

火锅
	主题突出，特点鲜明，具有红汤或白汤某一味感的鲜明特点
	30
	
	
	
	
	
	
	

	2
	主汤锅色泽
	红汤
	色泽红亮、香味纯正
	10
	
	
	色泽
	具有该味碟应有的色泽
	10
	
	

	
	
	白汤
	色泽乳白、香味浓郁
	10
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	特色

火锅
	特色分明、香味突出、搭配合理
	10
	
	
	
	
	
	
	

	3
	配菜形态

刀工
	要求厚薄均匀、大小匀称、长短适中、摆盘美观。
	10
	
	
	形态
	美观、大方、合理
	5
	
	

	4
	营养

搭配
	营养搭配合理，符合营养要求。
	5
	
	
	营养卫生
	营养搭配合理，符合营养要求。
	5
	
	

	5
	食品卫生
	无杂质、无霉变、无异味。
	5
	
	
	
	无杂质、无霉变、无异味。
	
	
	

	
	合计
	60
	
	
	
	40
	
	

	
	总分100分，其中主汤锅和实物摆台60分，味碟40分。


香油蒜泥碟；  2、鸡蛋油碟（红汤火锅）  3、青椒味碟（羊肉火锅、鱼头火锅等）；　

小米椒味碟（鲍鱼火锅、野菌火锅）；    5、红油味碟（白味火锅、鸡煲等）；

6、香油味碟（白汤菌类火锅）；　  7、椒香味碟（白汤鳝鱼火锅类）


