附件2

2016-2017年度河北省烹饪技艺大赛

流程及评判标准

河北省餐饮业冀字号品牌创建办公室  发布

2016-2017年度河北省烹饪技艺大赛

流程及评判标准

1、评判类别
按照省政府批准的2017年开展2016-2017年度河北省烹饪技艺大赛要求及实施方案，评定冀字号名菜90个、冀字号面点30个，其中冀字号名菜主要针对中餐热菜，冀字号名点针对中餐面点。

2、大赛评判使用的通用性依据文件

2.1 下列文件但不仅限于以下文件作为评价时通用依据使用。

《中华人民共和国食品安全法》

《中华人民共和国价格法》

《餐饮服务食品安全操作规范》（国食药监食〔2011〕395号）

《餐饮业食材供应链商务信息服务规范》T/SZFIA 102—2016

3、参赛选手的申报条件

凡在河北省范围内饭店餐饮企业工作，有较为明显文化传承手艺（技艺），作品拥有浓厚文化底蕴，代表一方美食特色，职业操守和信誉良好的专业厨师均可参加比赛。有意参加比赛的厨师，可通过活动网站及其他指定方式进行报名。具体条件：
3.1 在河北省范围内的餐饮企业一线工作，身体健康，有多年行业从业经验；

3.2 遵纪守法，诚信经营，食品安全操作达标、服务质量、卫生标准均符合行业规范；

3.3 菜品能够体现河北地方烹制工艺，具有一定的文化内涵和底蕴，地域特色鲜明、突出；

3.4 食材选用当地原辅材料，受到广大消费者欢迎的美食品种，能代表河北特色文化、习俗、自然环境、历史人文等。

4、比赛流程

活动总体时间为2017年1月1日至2017年9月30日，活动将遵循“公开、公平、公正”的原则进行，主要分以下几个阶段：

4.1 启动阶段（2017年1月1日-2017年2月15日）

2017年1月1日开始：沟通确定活动方案，建立组织机构，制定评选规则标准、协调分工等事宜。下发通知及分配参赛选手名额，动员各市商务局、旅游委、文广新局、工会及旅游协会、饭店烹饪餐饮协会等做好相关组织工作。

4.2 各市组织初赛或推荐报名阶段（2017年2月15日-2017年5月15日）

4.2.1 活动启动以后，将对外发布相关活动信息，开展媒体宣传。各市商务局会同旅游委、文广新局、工会及旅游协会、饭店烹饪餐饮协会等，组织餐饮企业、个人厨师自愿报名参赛并填报申请资料。

4.2.2 各市对提交的参赛申请和申报资料开展初评工作。有条件的市可以组织市级烹饪技术大赛，各类别经过大赛和初评产生参加省大赛的推荐菜品和面点，由各市行文后连同参赛申报材料，于2017年5月15日前报送河北省餐饮业冀字号品牌创建办公室（石家庄市和平西路334号河北省商务厅东四楼404）

4.3 省组织开展初审和前期准备。（2017年5月15日—7月15日）

4.3.1 河北省餐饮业冀字号品牌创建办公室从省行业专家库中随机抽取20名专家，组成专家评审委员会。

4.3.2 将报名参赛选手和项目情况网上发布，经民众投票后，按得票多者入围的原则，精选120道中餐热菜、45道（中餐面点）集中参加复赛。

4.4 决赛阶段（2017年9月上旬）

统一组织晋级选手参加复赛，采取现场操作形式。由20名专家按照评比标准（详见附件1），观摩选手现场操作、并对作品进行打分，给出总的评价分数，评分高的为优胜。根据分数排名产生河北名菜90个、河北名点30个并以主办单位名义发布，授予“冀字号名菜”、“冀字号名点”称号。
4.5 总结表彰阶段（2017年9月中旬）

决赛结束后，对认定的河北90个名菜，30个名点，在2017年秦皇岛市召开的河北省2017年旅游发展大会期间集中发布表彰，对评出的名菜、名点，结合旅游景点及名小吃评比结果编制“吃货游冀”河北省餐饮（住宿）旅游地图。

5、冀字号名菜、名点的评判要求和标准

5.1 初赛的要求和标准

初选菜品（点）符合申报条件，经专业专家库代表团成员共同审核通过后，认定参赛作品具有河北地方特色，代表一定地域文化内涵和精神，方可进入初赛程序。

河北特色的界定：

5.1.1 使用的主要原料属于河北地产食材；

5.1.2 参评菜品（点）有明显的本地传统风味特色；

5.1.3 参评菜品（点）有本地历史典故或文化内涵；

5.1.4 其他八大菜系名菜不允许报名参赛。

5.2 复赛的要求和标准

5.2.1 中式烹调（热菜）比赛要求和标准

每名选手现场制作自选热菜作品一款，要求菜品适合大众消费的中低档菜肴，每款菜品售价在50元人民币以内，超过此标准菜肴占比不超过10%，菜品制作时间限为40分钟以内。

5.2.1.1 菜品使用原材料要求：

制作菜品用食用植物油符合执行GB2716《食用植物油卫生标准》和GB2760《食品添加剂食用卫生标准》；原材料、辅料要求使用绿色、安全、渠道正规、生产企业三证齐全的产品；不允许使用山珍海味等高档原材料。营养元素含量丰富、均衡、搭配合理，实现健康与品味的最佳结合。菜品毛利率控制在55%以内。

5.2.1.2 比赛要求：

1.现场操作表现评判内容：按切配加工、烹调制作、节约减耗、安全卫生、赛场纪律5方面进行评判。

（1）切配加工过程规范有序，动作协调适当，刀工娴熟，刀法准确。

（2）烹调制作操作程序合理，烹调方法运用恰当，勺功熟练协调，调味准确快捷。

（3）操作符合行业实际，在水、电、燃气使用方面注重节能减耗，原材料使用合理，废弃物处理妥当，没有浪费现象。

（4）个人卫生符合要求，操作过程安全，现场整洁有序，原料存放安全卫生，器具干净卫生。

（5）遵守赛场纪律和规定，按时独立完成作品制作。

2.作品评判内容：按观感、味感、质感、营养卫生、实用性5方面进行评判。

（1）成型美观，刀工细腻，汁芡适度，色泽自然，装盘协调。

（2）味型恰当，主味突出，口味纯正，无焦煳、腥膻等异味。

（3）火候得当，质感鲜明，符合应有的口感特点。

（4）作品清洁卫生，点缀装饰恰当，生熟分开，营养保持合理。

（5）可食性高，实用性强，有一定的推广价值，数量符合十人量的菜品标准。

3.计分方式：每道菜品的现场分数和作品分数分别按20%和80%计算菜品总分。

5.2.2 中式面点比赛要求和标准

每名选手现场制作自选面点作品一款，要求作品适合大众消费的中低档面点，每款面点（一人份）售价在15元人民币以内，菜品制作时间限为40分钟以内。

5.2.2.1 菜品使用原材料要求：制作菜品用食用植物油符合执行GB2716《食用植物油卫生标准》和GB2760《食品添加剂食用卫生标准》；原材料、辅料要求使用绿色、安全、渠道正规、生产企业三证齐全的产品。营养元素含量丰富、均衡、搭配合理，实现健康与品味的最佳结合。菜品毛利率控制在55%以内。

5.2.2.2 比赛要求：

1.现场操作表现评判内容：按成形、熟制、节约减耗、安全卫生、赛场纪律5方面进行评判。

（1）制作过程规范有序，动作协调娴熟，器具使用适当。

（2）熟制过程合理，方法运用恰当，器具使用合适，火候掌控娴熟。

（3）操作符合行业实际，在水、电、燃气使用方面注重节能减耗，原材料使用合理，废弃物处理妥当，没有浪费现象。

（4）个人卫生符合要求，操作过程安全，现场整洁有序，原料存放安全卫生，器具干净卫生。

（5）遵守赛场纪律和规定，按时独立完成作品制作。

2.作品评判内容：按观感、味感、质感、营养卫生、实用性5方面进行评判。

（1）成型美观，规格整齐，色泽自然，装盘协调。

（2）味型恰当，口味纯正，主味突出，无焦煳、腥膻等异味。

（3）火候得当，质感鲜明，符合应有的口感特点。

（4）作品清洁卫生，生熟分开，点缀装饰恰当，营养保持合理。

（5）可食性高，实用性强，有一定的推广价值，数量符合规定要求。

5.3 计分方式：每到菜品的现场分数和作品分数分别按20%和80%计算菜品总分。

6、菜品评判要求（略，专家团大师到位后议定）

实际操作评判分现场评判和菜品评判两部分。

6.1. 现场评判：

6.1.1 中式烹调选手现场操作表现评判内容：按切配加工、烹调制作、节约减耗、安全卫生、赛场纪律5方面进行评判。

2016-2017年度河北省烹饪技艺大赛中式烹调（现场）评分表

	切配加工
	烹调制作
	节约减耗
	安全卫生
	赛场纪律

	扣0-5分
	扣0-5分
	扣0-4分
	扣0-3分
	超时5分钟以内扣2分，超时5-10分钟扣3分，超时10-15分钟扣4分，以后超时扣分以此类推

	
	
	
	
	

	（注：各项扣分数为总分成绩分数）              评委签字：


6.1.2中式面点选手现场操作表现评判内容：按成形、熟制、节约减耗、安全卫生、赛场纪律5方面进行评判。

2016-2017年度河北省烹饪技艺大赛中式面点（现场）评分表

	成形
	熟制
	节约减耗
	安全卫生
	赛场纪律

	扣0-5分
	扣0-5分
	扣0-4分
	扣0-3分
	超时5分钟以内扣2分，超时5-10分钟扣3分，超时10-15分钟扣4分，以后超时扣分以此类推

	
	
	
	
	

	（注：各项扣分数为总分成绩分数）         评委签字：


6.2 作品评判：

6.2.1 中式烹调选手参赛作品评判内容：按观感、味感、质感、营养卫生、实用性5方面进行评判。

2016-2017年度河北省烹饪技艺大赛中式烹调（作品）评分表

	场次
	选手作品编号
	评分标准
	总分

	
	
	实用性

（35分）
	观 感

（15分）
	味 感

（20分）
	质 感

（15分）
	营养卫生

（15分）
	

	
	
	扣0-15分
	扣0-5分
	扣0-8分
	扣0-5分
	扣0-5分
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	备注
	               评委签字：


6.2.2  中式面点选手参赛作品评判内容：按观感、味感、质感、营养卫生、实用性5方面进行评判。

2016-2017年度河北省烹饪技艺大赛中式面点（作品）评分表

	场次
	选手作品编号
	评分标准
	总分

	
	
	观感

（15分）
	味感

（20分）
	质感

（15分）
	营养卫生

（10分）
	实用与创新（25分）
	

	
	
	扣0-5分
	扣0-8分
	扣0-5分
	扣0-3分
	扣0-10分
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	备注
	               评委签字：


7、申报注意事项

7.1 参赛选手须填写《2016-2017年度河北省烹饪技艺大赛报名表》（一张）、参赛作品登记表（每菜一张）、身份证复印件、原技术等级证书复印件（带证书编号页）、小二寸彩色照片（五张），报名时一并交大赛组委会。

7.2 参赛选手报名时，需提供不超过90秒视频，内容包括选料、切配、操作、成形、装盘、菜品特点和文化典故等。

7.3 提供参赛选手、菜品所在酒店名称及门店照片，其他主要特色菜品及简介（照片）、本店所处详细地址及经纬度（编辑“吃货游冀”旅游地图专用）。

7.4 参赛费用：免费。

7.5 以上申报材料均需报送纸质材料和电子版。

2016-2017年度河北省烹饪技艺大赛报名表

	姓   名
	
	性别
	
	出生年月
	
	小二寸

照片

	微信号

或QQ号
	
	学历
	
	工种
	
	

	技术等级
	
	所在单位
	
	

	联系电话
	
	参赛项目
	
	

	个

人

简

历
	

	获

奖

情

况
	

	单位

意见
	单位盖章    

年   月   日  

	各市推荐意见
	                                          盖 章

                                           年   月   日


2016-2017年度河北省烹饪技艺大赛参赛菜（点）登记表

参赛选手姓名：                    菜点名称：

中式烹调□      中式面点□ 

	主料名称
	单位
	规 格
	数 量
	辅料名称
	单位
	规格
	数量

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	菜点制作

方 法 及

特殊用料用具说明
	

	成品特点
	


注：1、中式烹调、中式面点参赛品种原料按主、辅料分别填写。

2016-2017年度河北省烹饪技艺大赛

冀字号名菜、冀字号名点各市名额分配表 

	序号
	地市
	中式烹调
	中式面点

	
	
	推荐参赛人数
	占总数百分比
	推荐参赛人数
	占总数百分比

	1
	省  直
	9
	6%
	3
	6%

	2
	石家庄
	18
	12%
	6
	12%

	3
	唐  山
	18
	12%
	6
	12%

	4
	保  定
	17
	12%
	6
	12%

	5
	张家口
	12
	8%
	4
	8%

	6
	承  德
	12
	8%
	4
	8%

	7
	廊  坊
	9
	6%
	3
	6%

	8
	秦皇岛
	13
	9%
	3
	6%

	9
	邢  台
	11
	7%
	4
	8%

	10
	邯  郸
	11
	7%
	4
	8%

	11
	沧  州
	11
	7%
	4
	8%

	12
	衡  水
	9
	6%
	3
	6%

	合  计
	150
	100%
	50
	100%
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