

关于印发《随州市首届校园美食节暨厨艺大赛实施方案》的通知

各县（市、区）教育局，市直各学校：
为巩固提升学校食堂专项整治成果，激发广大食堂从业人员的创新精神与实践能力，经研究，决定举办随州市首届校园美食节厨艺大赛活动。现将《随州市首届校园美食节暨厨艺大赛实施方案》印发给你们，请按要求组织实施。



2024年10月10日


随州市首届校园美食节暨厨艺大赛实施方案

为确保2024年随州市首届校园美食节暨厨艺大赛顺利进行，特制定本方案。
一、指导思想
通过“以赛促学、以赛促练、以赛促创”的方式提升全市校园食堂服务品质，丰富校园食堂菜品种类，激励食堂从业人员不断创新业务技能，促进校园食堂文化交流和人才选拔。
二、大赛目标
以美食节活动为载体，以厨艺大赛的形式，实现随州市学校食堂从业人员技能水平的提升及学生营养健康工作一体化协同发展，实现学校后勤管理工作科学规范、高效和谐、资源互补、可持续发展。
三、大赛原则
校园美食节活动由随州市教育后勤服务中心牵头，做到应参尽参、公平公正、注重实践、鼓励创新、团队协同、赛练结合、总结提升。
四、本届大赛主题
美好“食”光争霸赛  后勤育人显风采
五、活动时间：2024年11月（具体时间待定）
六、活动地点：随州市季梁学校
七、组织领导
主办单位：随州市教育局
承办单位：随州市教育后勤服务中心
随州市季梁学校
协办单位：各县（市、区）教育局后勤服务中心
活动成立组委会，组成人员如下：
[bookmark: OLE_LINK3]主  任：万宝岑  随州市教育局党组成员、副局长
副主任：王  伟  随州市教育后勤服务中心主任
成  员：李慧林  金忠浩  雷传新  彭世兵
组委会下设办公室，办公室设在市教育后勤服务中心，王伟同志兼任办公室主任。
八、项目设置及内容
（一）项目共设三项：功夫刀工、中式烹饪、中式面点三项。每项评分满分为100分。
（二）比赛程序安排：
1.功夫刀工比赛：所有参赛小组派一名代表统一参加刀工比赛，比赛项目为固定项目和自选项目两种。
固定项目：①切藕片 ②垫毛巾切瘦肉丝；
自选项目：菜肴围边。
三项比赛时间大约30分钟；详细评分标准见美食节实操综合评分表（见附件2）。
2.中式烹饪比赛：所有参赛队按照组别进行中式烹饪比赛，比赛项目为：滑炒藕片、青椒炒肉丝、自选品种一道。详细评分标准见美食节实操综合评分表（见附件2），幼儿员组与小学组合为中式烹饪第一组；初中组与高中（中职）组合并为中式烹饪比赛第二组。每组比赛时间为40分钟。
3.中式面点比赛：每个参赛队可派1名人员参赛，要求在30分钟内完成两种（规定品种和自选品种）中式面点的制作。其中250克面制作规定品种鲜肉包10个；500克面制作自选品种10个，每种面点只限制作一次。详细评分标准见美食节实操综合评分表（见附件2）。
4.自选项目解释：厨师可以根据自己的特长、参赛类别上报自选项目，菜肴围边例：荷塘月色、金玉满堂等；中式烹饪：随州春卷、腊肉泡泡青、应山滑肉、安居豆皮等；中式面点：刺猬、螃蟹、玫瑰花、土豆、绣球等。
（三）现场提供食材用具准备：
1.比赛规定项目所需食材：莲藕、里脊肉、面粉、生鲜猪肉馅、青椒、姜、蒜、葱。
2.调味品：包括油、盐、糖、酱、醋、味精、料酒等。
3.烹饪工具：炉灶、炒锅、砧板、锅铲、盘、盐勺等。
（四）赛手自备：
 1.各类刀具（注意安全）。
 2.自选品种所需食材各选手自备。
 3.盛装器皿参赛者自带，但使用的盛装器皿上不得带有任何标志。
九、评比规则及奖励办法
（一）评委设置。赛项评委由五名专家组成。
（二）评分规则。功夫刀工、中式烹饪、中式面点详细评分标准见美食节实操综合评分表（见附件2）。
[bookmark: OLE_LINK10]（三）奖项设置。大赛按幼儿园组、小学组、初中组、高中（中职）组四个组段合并设置奖项。比赛由评委现场打分，由高到低排名，本次比赛设一等奖4名、二等奖6名、三等奖8名、优胜奖10名，现场颁发奖牌及奖品。
（四）征文奖励。另根据征文公告要求颁发征文奖励，会场现场颁发证书及奖品。
十、有关要求
（一）赛事以县、市、区为单位报名参加，每个县、市、区设一名领队；
（二）各组别参赛队伍为：
[bookmark: OLE_LINK12]1.幼儿园：随县、广水市、曾都区各两支代表队，随州高新区一支，共7支；
2.小学：随县、广水市、曾都区各两支代表队，随州高新区一支，共7支；
3.初中：随县、广水市、曾都区各两支代表队，随州高新区一支，共7支；
4.高中阶段学校：随县、广水市、曾都区各一支代表队，市直学校三支，随州技师学院一支，共7支。
5.每个参赛队由1名大厨和1名厨师助手组成（报名表详见附件1）。
（三）每队需要在规定时间内独立完成参赛作品。参赛选手必须统一穿戴工作服装，整齐干净入场。
[bookmark: OLE_LINK13]（四）请各地于10月25日前选派好参赛队，并填报参赛队伍名单登记表，报大赛组委会电子邮箱：1748464897@qq.com。
（五）大赛组委会联系方式：
组委会办公室：靳子莹 0722-3256166，1186935553@qq.com 
赛事活动策划：齐冰倩 13476386215,1748464897@qq.com
（六）本次活动由组委会组建工作沟通微信群。微信群二维码详见下图，请各参赛单位领队接到通知后，迅速加入微信群，以便对比赛有关事宜进行沟通咨询。
[image: ]

附件：1.随州市首届校园美食节暨厨艺大赛报名表   
2.随州市首届校园厨艺大赛技能实操考核评分表


附件1
随州市首届校园美食节暨厨艺大赛报名表
参赛单位：                             报名时间：
	姓名
	身份证号
	联系电话
	参赛项目
	职务

	例：张三
	429001**********
	138********
	刀工
	厨师/领队

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



备注：本次报名截止时间为10月25日，此表以参赛单位为集体统一申报，由领队1人、厨师2人组成。填写情况详见表内示例。
－10－

附件2
随州市首届校园厨艺大赛技能实操考核评分表
（功夫刀工比赛）
	比赛项目
	比赛要求
	评分标准
	分数
	备注

	类别
	操作内容
	题材
内容
	时间
	
	配分
	扣分
	实得分
	

	功夫刀工
	切藕片
	2斤
	5分钟
	1.厚薄大小一致，厚2-3mm
	6
	
	
	

	
	
	
	
	2.圆形切片，刀工光滑整齐无连刀、无断裂
	6
	
	
	

	
	
	
	
	3.成品质量应色泽自然、无氧化变色现象
	6
	
	
	

	
	
	
	
	4.收捡场干净、台面、砧板干净整洁
	6
	
	
	

	
	
	
	
	5.超时每分钟扣1分
	6
	
	
	

	
	
	
	
	小计
	30
	
	
	

	
	垫手巾   切肉丝
	200克
	5分钟
	1.6-7cm*0.3*0.3cm
	6
	
	
	

	
	
	
	
	2.无连刀，碎末
	6
	
	
	

	
	
	
	
	3.粗细、长短一致
	6
	
	
	

	
	
	
	
	4.手巾破一洞扣1分
	6
	
	
	

	
	
	
	
	5.超时每分钟扣1分
	6
	
	
	

	
	
	
	
	小计
	30
	
	
	

	
	自选品种
	菜肴 围边
	10分钟
	1.造型美观：应富有创意及主题、整体效果美观
	8
	
	
	

	
	
	
	
	2.色彩搭配：色彩鲜明、和谐、具有实用性。
	8
	
	
	

	
	
	
	
	3.原材料选择：新鲜蔬菜、瓜果等
	8
	
	
	

	
	
	
	
	4.切雕精细：图案清晰、线条流畅、主题鲜明
	8
	
	
	

	
	
	
	
	5.清洁卫生、突出主料、摆放恰当：位置恰当、盘饰与盘子占比适宜、成本合理
	8
	
	
	

	
	
	
	
	小计
	40
	
	
	

	总分
	100
	
	
	




随州市首届校园厨艺大赛技能实操考核评分表
（中式烹饪比赛）
	比赛项目
	比赛要求
	评分标准
	分数
	备注

	类别
	操作内容
	题材内容
	时间
	
	配分
	扣分
	实得分
	

	中式烹饪
	滑炒 藕片
	2份
	10分钟
	1.外观：色洁白明亮、形态饱满、用油适量
	6
	
	
	

	
	
	
	
	2.口感：口感滑脆、无涩味
	6
	
	
	

	
	
	
	
	3.味道：味咸鲜香
	6
	
	
	

	
	
	
	
	4.刀工：厚薄均匀，无连刀、断裂
	6
	
	
	

	
	
	
	
	5.配料：配色合理、不抢味、提升整体口感
	6
	
	
	

	
	
	
	
	小计
	30
	
	
	

	
	青椒  肉丝
	2份
	10分钟
	1.色泽：肉丝光亮油润、青椒碧绿挺拔、色泽鲜艳
	6
	
	
	

	
	
	
	
	2.味感：肉丝滑嫩、菜品香气扑鼻、具有青椒与肉丝的混合香味，无异味
	6
	
	
	

	
	
	
	
	3.刀工：肉丝、青椒长短、粗细一致，整齐划一
	6
	
	
	

	
	
	
	
	4.观感：整体美观大方、装盘整洁、肉丝无脱浆现象、盘底不见汤不见油
	6
	
	
	

	
	
	
	
	5.配料：主辅料搭配合理、不抢味、油量适中
	6
	
	
	

	
	
	
	
	小计
	30
	
	
	

	
	自选
品种
	2份
	20分钟
	1.推广性强，适合学校食堂特点
	8
	
	
	

	
	
	
	
	2.外形美观、有创造性、盘饰与菜品搭配合理
	8
	
	
	

	
	
	
	
	3.口味符合本地特色，能使用本地农副产品食材为佳
	8
	
	
	

	
	
	
	
	4.营养搭配合理，用油、用盐适量适宜推广
	8
	
	
	

	
	
	
	
	5.主辅料搭配合理，在规定时间内完成
	8
	
	
	

	
	
	
	
	小计
	40
	
	
	

	总分
	100
	
	
	




随州市首届校园厨艺大赛技能实操考核评分表
（中式面点比赛）
	比赛项目
	比赛要求
	评分标准
	分数
	备注

	类别
	操作内容
	题材内容
	时间
	
	配分
	扣分
	实得分
	

	中式面点
	鲜肉包
	250克面粉制作10个
	30分钟
	1.色白光亮
	10
	
	
	

	
	
	
	
	2.泡松柔软
	10
	
	
	

	
	
	
	
	3.咸鲜鲜嫩
	10
	
	
	

	
	
	
	
	4.成型美观大小一致
	10
	
	
	

	
	
	
	
	5.花纹均匀清晰16-25褶 
	10
	
	
	

	
	
	
	
	小计
	50
	
	
	

	
	自选
品种
	500克面粉制作10个
	30分钟
	1.形状美观，不串油、裂口
	10
	
	
	

	
	
	
	
	2.味鲜香，松软有弹性 
	10
	
	
	

	
	
	
	
	3.色泽金黄，外酥内嫩
	10
	
	
	

	
	
	
	
	4.口感好，成熟度不过头
	10
	
	
	

	
	
	
	
	5.符合推广、适合食堂
	10
	
	
	

	
	
	
	
	小计
	50
	
	
	

	总分
	100
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