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[bookmark: _Toc113614232][bookmark: _Toc112226016]2022年焦作市第十二届职业技能大赛
中式烹调师赛项技术文件
[bookmark: _Toc112226017][bookmark: _Toc113614233]一、命题标准
参照《国家职业技能标准》中式烹调师三级/高级技能相关理论知识命题（机考），技能操作竞赛试题可公布。正式试题在样题的基础上有不超30%的改动。
[bookmark: _Toc112226018][bookmark: _Toc113614234]二、竞赛项目
参照中式烹调师《国家职业技能标准》，检验参赛选手使用规定食材进行菜肴创新与制作及其他辅助作业的能力，操作水平以及质量和安全意识，检查检验选手后厨操作实践水平，提升参赛选手的后厨操作技能和职业素养。
[bookmark: _Toc113614235][bookmark: _Toc112226019]三、竞赛任务
根据任务书要求，每位参赛选手在60分钟时间内完成三款（指定菜为冷拼一款，场外制作，要求6种以上原料，申报冷拼品种相同的，以先报名为准；其余二道品种自定，现场制作）不同主料、不同技法、不同口味的菜品。
[bookmark: _Toc112226020][bookmark: _Toc113614236]四、竞赛内容
竞赛包括理论知识竞赛、技能操作竞赛两部分，均实行百分制，两项成绩均达到60分为合格。竞赛总成绩由理论知识成绩和技能操作成绩组成，理论知识成绩占总成绩的30%，技能操作成绩占总成绩的70%。总成绩由高到低排列名次。
理论知识竞赛采用机考方式，竞赛时间为90分钟，不得延时；技能操作竞赛采用现场实际操作方式，竞赛时间为60分钟，一般不得延时，特殊情况确需延时的由裁判长裁定。
1.理论知识竞赛
理论知识竞赛主要考查选手对基础知识的掌握程度。竞赛试题从公布的《理论知识试题集》中随机抽取（详见技术文件）。
	中式烹调师理论知识竞赛配分表

	序号
	题型
	题量
	配分
	分值

	1
	单项选择题
	160
	0.5
	80

	2
	判断题
	40
	0.5
	20

	合  计
	100



2.技能操作竞赛
技能操作竞赛考查国家职业技能标准三级/高级技能考核比重表中的内容和适当增设的新技术、新工艺操作内容。技能操作竞赛技术文件赛前在指定网站公布。
	中式烹调师竞赛任务配分表

	序号
	任务
	项目内容
	配分
	备注

	1
	任务1
	冷拼组装
	5
	

	2
	任务2
	白条鸡出菜
	45
	

	3
	任务3
	鲤鱼出菜
	45
	

	4
	任务4
	职业素养与安全意识
	5
	

	
	合  计
	100
	



[bookmark: _Toc113614237][bookmark: _Toc112226021]五、竞赛场地环境
1.理论考场每个房间配备50台电脑及桌椅。
2.技能操作赛场提供7个工位，并配备符合竞赛需要的灶具及辅助设施。
3.竞赛场地划分检疫区、检录区、竞赛工位、现场服务与技术支持区、休息区和医疗区等。
4.赛场周围设立警戒线，防止无关人员进入发生意外事件。赛场符合防火安全规定，防火疏散标识清晰、齐全，疏散通道畅通；赛场采光、照明和通风良好，提供稳定的电、气源，并配有供电应急设备等。
5.赛场提供的竞赛工位，标明工位号；竞赛工位间相互隔离、互不影响。
[bookmark: _Toc112226022][bookmark: _Toc113614238]六、竞赛平台
1.竞赛平台
竞赛平台选用酒店后厨天然气灶、燃气蒸柜、烤箱、打荷台等组成，满足酒店餐饮系统厨师技能竞赛要求。
2.主要设备配置
主要设备详细配置
	序号
	规格参数

	1
	炉灶

	2
	蒸炉

	3
	电烘烤炉

	4
	主料：白条鸡一只（1250克）、鲤鱼一条（750克-1000克）

	5
	基础辅料：色拉油、盐、生抽、老抽、醋、花椒、大茴香、粉芡、鸡蛋、料酒、味精

	6
	常规设备：砧板、不锈钢盆、油丝、炒锅、炒勺、笊滤


3.参赛选手自带工具清单如下（推荐但不限制）：
	序号
	组成名称
	规格型号
	数量

	1
	盛器
	九吋圆盘、十二吋鱼盘、九吋汤盘、十二吋圆盘
	1-2个

	2
	品尝碟
	
	5个

	3
	厨刀
	
	1把

	4
	特殊调料
	
	

	5
	配料
	
	

	6
	高汤
	
	


注：参赛选手自带用具不得带有本单位任何标识。
[bookmark: _Toc112226023][bookmark: _Toc113614239]七、评分办法
1.评分标准
理论知识竞赛为客观题目，根据标准答案来进行评分。
技能操作竞赛根据竞赛评分细节表进行评分。根据难易，不同的得分点分值不同，由裁判员进行评分和汇总分值。在竞赛总成绩相同时，按操作竞赛成绩高的名次在前。
2.统分方法
裁判长负责参赛选手的成绩统计工作。
评价采用过程评价与结果评价相结合，工艺评价与功能评价相结合，能力评价与职业素养评价相结合。裁判员依据现场评分表，对参赛选手的操作规范、合理性以及完成质量、现场表现等进行评分。评分结果由裁判员签字,再由裁判长组织裁判审核后签字确认成绩。
[bookmark: _Toc112226024][bookmark: _Toc113614240]八、技能操作竞赛规则
1.赛前
[bookmark: _Hlk79349994]（1）参赛选手应严格按照厨师岗位操作规程操作，做到文明生产。着装应符合职业要求，表现应体现自己良好的职业习惯和职业素养。对违反考试规则不听劝阻或违反安全操作规章出现重大事故者，取消考试资格，并按有关规定处理。
（2）参赛选手应做好现场安全确认，按规定穿戴劳动保护用品，辅助工具自备（见选手允许自带工具表）。
（3）选手应佩戴参赛证、带齐身份证，在正式竞赛前30分钟凭参赛证和抽签单入场。
（4）每位选手进入工位时，在开始操作前应检查设备是否符合要求，一般不予增添设施，若有异议，由裁判长裁定。
2.参赛选手须知
（1）参赛选手应遵守竞赛规则，尊重裁判和赛场工作人员，自觉遵守赛场秩序，服从执委会的领导和裁判的管理。
（2）赛场提供竞赛组委会指定的专用设备，不得携带规定之外的主料进场，违反扣除实际得分5分。
（3）进入赛场前须将手机等通讯工具交赛场相关人员保管，不能带入赛场。
（4）竞赛过程中不准互相交谈，不得大声喧哗；不得有影响其他选手竞赛的行为，不准有旁窥、夹带等作弊行为。
（5）参赛选手在竞赛的过程中，应遵守安全操作规程，文明的操作，并接受裁判员的监督和警示，以确保参赛人身及设备安全。通电调试设备时，应经现场裁判许可，在技术人员监护下进行。选手因个人误操作造成人身安全事故和设备故障时，裁判长有权中止该选手竞赛。
（6）中式烹调师技能操作竞赛时间为60分钟。实操项目连续进行过程中，选手休息、准备时间均计入竞赛时间内。一般不得延时，特殊情况确需延时的由裁判长裁定，以现场各工位能观看到的时钟为准。
（7）竞赛过程中需要去洗手间，应报告现场裁判，由裁判或赛场工作人员陪同离开赛场。
（8）如对裁判员的执裁有异议，可在2小时内由领队向竞赛仲裁委员会以书面形式提出申诉。
（9）遇突发事件，立即报告裁判和赛场工作人员，按赛场裁判和工作人员的指令行动。
3.操作规则
（1）各参赛队按照竞赛时间提前30分钟到达赛场门口进行检录，通过抽签确定工位号；然后凭工位号隐匿个人身份进入赛场，由工作人员引导至工位前。
（2）竞赛还未开始，可先阅读竞赛文件，并按照竞赛文件检查现场环境和赛场提供的设备、工具、器材等，核查无误后等待，由裁判长统一宣布开始竞赛。在此期间不允许选手进行任何操作。
（3）竞赛统一提供专用设备，不得损坏或拆卸竞赛所提供的所有设施，违者取消竞赛资格。
[bookmark: _Toc113614241][bookmark: _Toc112226025]九、安全操作规则
1.主办方应保障火灾警报系统、灭火设备等安全设施的正常运行。赛前，裁判应让选手了解灭火设备以及紧急出口的位置。
2.参赛选手遇到突发问题，如设备故障等，应立即告知裁判，不得自行处理。
3.参赛选手必须严格按照操作规程和工艺准则，遵守安全操作要求，以保证设备和人身安全,并随时接受裁判员的监督和警示：
（1）所有操作必须符合国家相关操作规范及标准。
（2）选手在对电气设备进行检测时，应尽量断电检测；确需要带电检测，必须向裁判员请示，并经同意后，在技术人员的监护下进行操作。
（3）在厨房设备通电前，必须向裁判员申请，征得同意方可通电。
（4）本竞赛裁判组应在竞赛前对赛场、竞赛设备及其配件、工具进行严格检查，杜绝可能对选手在竞赛过程中产生损伤的一切可能因素。
（5）在竞赛过程中，各工位的现场裁判员应全神贯注全程监督选手的操作，严防选手可能产生危险的错误操作。
（6）赛场设立警戒线，竞赛区、裁判工作区与参观区划分明显，配有安保人员，赛场具有完备的医疗、消防等设施设备。
（7）本竞赛制订有应急预案。裁判员、所有工作人员都经过规范的培训。在竞赛时若发生选手身体问题、赛场发生火警或其他突发事件，裁判员应及时做出正确的应对措施，听从赛场安排并通知有关人员，要保护本工位选手的安全，在可能的情况下采取措施防止事故扩大。如需要疏散人员，应按“疏散方案”规定有序地撤离。
[bookmark: _Toc113614242][bookmark: _Toc112226026]






2022年职业技能竞赛
[bookmark: _Toc113614243][bookmark: _Toc112226027][bookmark: _Toc113614244]中式烹调师大赛技能操作试题
选手须知：
[bookmark: _GoBack]1.本任务书共11页，如出现任务书缺页、字迹不清等问题，请及时向裁判员申请更换任务书。
2.请仔细研读任务书，检查竞赛平台，如有缺少设备问题，请及时向裁判员提出。
3.请在150分钟内完成任务书规定内容。
4.选手提交的试卷不得出现单位、姓名等与身份有关的信息，否则成绩无效。
5.由于操作不当等原因引起厨房设备等的损坏情况，将依据扣分表进行处理。
6.请服从裁判员的管理与安排。
 	 
场次：              工位号：           日期：       





