附件1

百色财校2021年深百“粤菜师傅”职业技能竞赛
组委会及工作机构成员名单

一、竞赛组委会
主  任：
马  力   百色市教育局一级调研员
副主任：
胡玉萍   百色财校副校长、工会主席
赖  东   深圳市海年职业技能培训学校校长
吴先用   百色财校副校长、党总支组织委员
黄妍精   百色财校党总支副书记
彭  涛   百色财校党总支宣传委员、宣传办负责人
秦  瑾   百色财校党总支纪检委员、学生科副科长
委  员：
黄明疆   百色财校办公室主任
唐桥连   百色财校保卫科科长
劳三凌   百色财校后勤科副科长
黄  贤   百色财校办公室负责人
黄美峰   百色财校信息中心负责人
王冉冉   百色财校财务室负责人
潘建坤   百色财校学生科负责人
徐恬思   百色财校烹饪专业教研组组长
二、工作机构
竞赛组委会下设办公室（设在百色财校教务科），负责大赛的日常事务。
主  任：黄妍精（兼）
副主任：徐恬思 （兼）
成  员：烹饪专业教研组全体人员。
职  责：筹划方案，统筹协调，对外联络，承担竞赛组委会日常工作。大赛组委会办公室下设五个工作组：
（一）综合协调组
组  长：黄明疆（兼）
副组长：黄  贤（兼）        
成  员：百色财校办公室全体工作人员。
职  责：具体负责总体方案的制定，牵头成立竞赛组委会，对竞赛全程进行统筹协调、对外联络、指导和监督；起草运转大赛的相关文件及通知。
（二）竞赛组
组  长：赖  东（兼）
副组长：梁武卷（兼）
成  员：从百色财校教务科、烹饪专业组，海年职校抽调人员参加。
职  责：审定各项比赛项目的比赛方法、竞赛规则和评分细则，组织裁判、监督工作，准备比赛器材、制发资格证书，负责参赛选手资格审查，组织比赛。
（三）宣传组
组  长：彭  涛（兼）
副组长：陆正佶
成  员：宣传办全体工作人员。
职  责：全面组织宣传报道工作。
（四）资金保障组
组  长：黄妍精（兼）
副组长：王冉冉（兼）
成  员：百色财校财务室全体工作人员。
职  责：负责比赛资金筹集、投入与管理等财务工作。
（五）后勤组
组  长：黄妍精（兼）
副组长：劳三凌（兼）
成  员：后勤科全体工作人员。
职  责：负责制比赛期间的后勤保障工作。
（六）安保组
组  长：吴先用（兼）
副组长：唐桥连（兼）、潘建坤（兼）
成  员：保卫科、学生科全体工作人员。
职  责：负责制比赛期间的安全保障工作。








附件2
百色财校2021年深百“粤菜师傅”职业技能竞赛
中式烹饪考核标准

	竞赛项目
	评分标准
	比重
	占比

	项目一
（炒三丝）
	1.刀工细腻，做到厉行节约、物尽其用、利用率高（10分）；成品均匀度高，长短粗细一致（10分）；厨师动作利落、下刀稳健（5分）。
	25
	占实操
总成绩
50%

	
	2.口味：调味适口，口味纯正，主味突出，味道鲜美，翻炒得当，整体味道均匀。
	20
	

	
	3.质感：选料精细，运用火候得当，质感鲜明，符合该菜肴应有的嫩、滑、爽、脆等个性特点。
	20
	

	
	4.色泽（15分）：色泽鲜明悦目，色调明快自然，汁芡适度。
	15
	

	
	5.装盘与卫生：讲究用料绿色环保，食品营养健康，装盘自然且富有设计感，餐具与菜肴相得益彰，同时注重餐具器皿卫生。
	10
	

	
	6.工艺水平：制作工艺水平高，菜品有创新，使用食材原料或菜肴风味有显著特点，符合该菜品的设计理念。
	10
	

	项目二
自选品种
	1.口味：调味适口，口味纯正，主味突出，味道鲜美。
	20
	占实操
总成绩
50%

	
	2.质感：选料精细，运用火候得当，质感鲜明，符合该菜肴应有的嫩、滑、爽、脆、软、酥等个性特点。
	20
	

	
	3.形态：用料搭配合理，成品数量（份量）适当，刀工细腻，刀面光洁，大小合理匀称，造型自然美观
	15
	

	
	4.色泽：色泽鲜明悦目，色调明快自然，汁芡适度。
	15
	

	
	5.装盘与卫生：讲究用料绿色环保，食品营养健康，装盘自然且富有设计感，餐具与菜肴相得益彰，同时注重餐具器皿卫生
	10
	

	
	6、工艺水平：制作工艺水平高，菜品有创新，使用食材原料或菜肴风味有显著特点，符合该菜品的设计理念。
	10
	

	
	7.特色：充分运用农家鸡食材特点，做出扶贫特色，助力脱贫攻坚。
	10
	

	扣分项
	1、操作卫生。操作过程中生熟不分离、台面脏乱等不卫生行为扣10-30分；

	
	2、操作安全。不规范操作导致设备损坏，或发生重大安全事故扣10-100分；

	
	3、操作手法熟练程度。操作手法不规范，熟练程度差扣5-25分；

	
	4、原材料使用合理。原材料剩余过多或废弃扔入垃圾桶扣5-25分；

	
	5、个人仪容仪表。工作服装、帽子穿戴不整洁，留长指甲扣5-15分。


附件3
百色财校2021年深百“粤菜师傅”职业技能竞赛
中式面点考核标准
	竞赛项目
	评分标准
	比重
	占比

	项目一桂花糕
	1、质感：成品成熟、有光泽、面皮晶莹通透；
	30
	占实操
总成绩
50%

	
	2、观感：造型美观、工艺精细、摺纹清晰、大小均匀；
	30
	

	
	3、味感：香甜可口，细腻；
	28
	

	
	5、装盘：搭配得当、有创意、装盘装饰美观；
	6
	

	
	6、卫生：讲究食品营养卫生、个人卫生、场地操作卫生、器皿卫生及绿色环保。
	6
	

	项目二
自选品种
	1、观感：数量符合要求，形态优美自然，符合菜点本身应用的色泽，感观正常；
	24
	占实操
总成绩
50%

	
	2、质感、味感：味道适合食材应有味感，调味适当，味性正常，味道鲜美芳香；
	30
	

	
	3、工艺创新：作品构思新颖，特色突出，做工精细，可应用性强；
	24
	

	
	4、营养价值：生熟分开，营养配比合理，不可使用人造色素和不可食用的物品；
	10
	

	
	5、装盘：搭配得当，有创意，装盘美观，数量准确;
	6
	

	
	6、卫生：讲究食品营养卫生、个人卫生、场地操作卫生、器皿卫生及绿色环保。
	6
	

	扣分项
	1、操作卫生。操作过程中生熟不分离、台面脏乱等不卫生行为扣10-30分；

	
	2、操作安全。不规范操作导致设备损坏，或发生重大安全事故扣10-100分；

	
	3、操作手法熟练程度。操作手法不规范，熟练程度差扣5-25分；

	
	4、原材料使用合理。原材料剩余过多或废弃扔入垃圾桶扣5-25分；

	
	5、个人仪容仪表。工作服装、帽子穿戴不整洁，留长指甲扣5-15分。











附件4

百色财校2021年深百“粤菜师傅”职业技能
竞赛规则

1.实际操作竞赛选手的出场顺序和实操台位置由抽签决定。
2.参赛选手需提前20分钟凭有效身份证和参赛证进入赛场，对竞赛工具设备进行检查。
3.开赛迟到30分钟以上者，按自动弃权处理。 
4.参赛选手按赛题完成各竞赛项目，并主动配合裁判员评分。
5.参赛选手应严格遵守赛场纪律，所有的通讯工具、摄像工具不得带入竞赛现场，对竞赛设施设备应爱护、保管，防止丢失和损坏。
6.冒名顶替、弄虚作假、作弊者，取消竞赛资格及成绩。
7.参赛选手须严格遵守安全操作规程及劳动保护要求，接受裁判员、现场技术服务人员的监督和警示，确保设备及人身安全。
8.比赛过程中如果出现安全事故，裁判员应立即中止竞赛。如查实事故责任属参赛选手，即取消参赛选手竞赛资格。  
（三）赛场规则
1.各类赛务人员必须统一佩戴由大赛执委会签发的相应证件，着装整齐。 
2.各赛场除现场裁判、赛场配备的工作人员以外，其他人员未经允许不得进入赛场。 
3.新闻媒体等进入赛场必须经过大赛执委会允许，并且听从现场工作人员的安排和管理，不能影响竞赛进行。
4.各参赛队的领队、指导老师以及随行人员一律不得进入赛场。
5.参赛选手在竞赛期间未经执委会批准不得接受其他单位和个人进行的与竞赛内容相关的采访。
6.参赛选手不得将竞赛的相关情况资料私自公布。
7.参赛选手在竞赛过程中必须主动配合裁判的工作，服从裁判安排，如果对竞赛的裁决有异议，可按照规定以书面形式向执委会申诉受理组提出申诉。
8.竞赛现场配备实时监控系统，对现场赛事进行完整的实时监控和录像，并配有专人对比赛环节进行全程录像。
（四）赛事安全要求
1.由于竞赛涉及用电和使用较锋利的工具，决赛场地设有安全防卫人员，负责竞赛期间安全事务。主要包括检查竞赛场地及其周围环境的安全防卫；制定紧急应对方案；督导竞赛场地用电等相关安全问题；监督与参赛人员食品安全与卫生；分析和处理安全突发事件等工作。赛场配有相应医疗人员和急救人员，并备有常规药品。
2.加强对竞赛全过程的动态管理，严格按照疫情防控要求制定疫情防控应急处置预案，确保参与人员全部持有效绿码且14天内没有中高风险区活动和接触史，切实做好场地和人员的疫情防控工作，确保竞赛活动安全有序。
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附件5

百色财校2021年深百“粤菜师傅”职业技能竞赛
参赛选手报名表
         
	姓名
	

	性别
	
	出生
年月
	
	1寸
免冠
照片

	民族
	
	文化
程度
	
	政治
面貌
	
	

	身份证
号码
	

	户籍
所在地
	

	工作
单位
	

	现有职业资格等级
	
	参赛
项目
	

	曾获得的奖励荣誉
	


	工作
单位或所在社区
意见
	

（盖章）
                             年    月    日   

	组委会意见
	

（盖章）
                             年    月    日    
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