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1.赛项名称：全国职业院校技能大赛高职组烹饪技能比赛
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2.赛项组别：高职组
3.所属产业类型：第三产业——餐饮业
4.在现行高职专业目录中的分类：餐饮管理与服务类
5.赛项方案设计团队构成
	姓  名
	单  位
	年  龄
	职  称
	职  务
	联系方式

	桑  建
	全国餐饮职业教育教学指导委员会
	34
	
	秘书长
	63289339

	乔  杰
	中国烹饪协会
	52
	副编审
	副秘书长
	63268740

	卢永良
	湖北经济学院
	59
	教授
	
	027-87382502

	路新国
	扬州大学旅游烹饪学院
	
	教授
	院长
	13952755288

	黄维兵
	四川旅游学院
	
	教授
	党委书记
	13908011901

	郝维钢
	天津青年职业学院
	
	
	院长
	13920919771


6.赛项目的
    加强学生自主创新、科学设计能力，激发学生团队合作意识与实践成才热情；展示高等职业院校烹饪专业教学改革和实践教学成果，促进高职院校间相关专业教学改革成果交流。
7.赛项意义与设计原则
赛项意义：促进高职院校培养适应餐饮产业发展需要的高素质技术技能型、管理型人才，提升高职院校烹饪工艺技术应用领域相关专业建设，引领职业教育教学改革方向，推动职业教育改革和发展的新路子。
设计原则：（1）以当前餐饮行业发展趋势，及国家相关政策指引为背景；（2）以绿色健康、节约实用为设计宗旨；（3）以企业对人才技能要求为基础；（4）全面考核学生综合技能。
8.赛项方案的特色与创新点
本届比赛保持原有宴会设计、中餐热菜、中餐面点、中餐冷拼四个项目，在原材料的选用上要求适应餐饮市场的转型需求，体现“节约、实用”的院长。原料选取方式将作为本届比赛的一大亮点，采取“自助超市”形式，所有参赛选手在检录时间内（2小时）自行到“自助超市”选用比赛所需物品，数量、规格、分量由选手自定，现场配备电子称。
9.比赛内容与规则
    比赛内容包括宴席设计、中餐热菜、中餐面点、中餐冷拼四个项目。其中宴席设计包括设计书、整体效果、解说与答辩三部分。中餐热菜、中餐面点分别由选手指定宴席中的2道菜品作为中餐热菜/面点单项成绩的比赛作品。中餐冷拼由选手指定宴席中的6道（或一组）菜品作为中餐冷拼单项成绩的比赛作品。同队选手间选送的作品不得重复。
10.赛项简介（中、英文对照）
全国职业院校技能大赛高职组烹饪赛项比赛是由教育部联合天津市人民政府、共青团中央等在内的23个部门、组织共同主办，教育部职业教育与成人教育司、中国烹饪协会，及相关省教育厅、市政府承办，全国餐饮职业教育教学指导委员会、相关院校承办的一场全国性赛事，高职组烹饪技能比赛于2007年首次在武汉举办，每两年举办一次，2012年首次纳入全国职业院校技能大赛范畴，至今已经成功举办四届。大赛旨在以技能交流为平台，以展示风采为目标，激发学生将知识技能转化为社会实际需求的竞争能力，综合考察选手创新设计与团队合作能力，促进烹饪工艺与营养专业的教学改革。
The occupation college skills competition in higher vocational group of cooking competition game is by the Ministry of education combined with Tianjin Municipal People's government, the Communist Youth League Central Committee and other 23 departments, organizations co sponsored, occupation education and adult education department, Ministry of education of China Cuisine Association, Department of education, city hall and related to host the national food, occupation, education teaching guidance committee the relevant institutions to undertake a national event, vocational group of cooking skills competition for the first time in 2007 in Wuhan, held every two years, in 2012 for the first time into the national occupation skill contest in category, until now has been successfully held four sessions. Competition to skills exchange platform, to display style as the goal, to stimulate students' knowledge and skills into the actual demand of the social competition ability, comprehensive survey design and team player cooperative innovation ability, promote the teaching reform of cooking technology and nutrition professionals.

11.比赛样题
无
12.比赛方式（含组队要求、是否邀请境外代表队参赛）
比赛采取团体比赛和个人比赛方式，每个参赛队以学校为组队单位，每个组队单位不超过2个队，每队参赛选手5名，个人项不能兼报，指导老师不超过3名。
本届大赛将视承办院校及赛场情况邀请境外代表队，境外代表队作品以展示的形式体现。
13.比赛时间安排与流程
	项  目
	日  期
	场  次
	时间安排
	竞赛地点

	
	
	
	检录时间
	竞赛时间
	

	宴席设计书
	报到当天
	领队、选手预备会时提交

	宴席制作
	比赛第一天
	第1场
	07:00
	08:00-12:00
	宴席制作场地

	
	
	第2场
	13:00
	14:00-18:00
	

	
	比赛第二天
	第3场
	07:00
	08:00-12:00
	

	宴席解说
	比赛第一天
	第1场
	13:30-15:00
	宴席解说场地

	
	
	第2场
	19:30-21:00
	

	
	比赛第二天
	第3场
	13:30-15:00
	


14.评分标准制订原则、评分方法、评分细则
宴席设计评分标准采用宴席设计书与整体效果、现场答辩相结合，由评委分别对宴席设计书、整体效果、解说与答辩进行评判，各自打分。
中餐热菜、中餐面点、中餐冷拼评分标准采用前场评分（操作过程评判）与后场评分（成品质量评判）相结合。其中，前场评分由前场评委对每位选手现场表现进行评判、各自打分。后场评分由后场评委对每位选手作品质量分别进行评判、各自打分。在结分时去掉一个最高分和一个最低分，取平均，平均分保留小数点后两位。
团队成绩组成（宴席设计）：宴席设计书+宴席整体效果+宴席解说与答辩
选手最终成绩组成：现场操作+作品质量
15.奖项设置
比赛设宴席设计、中餐热菜、中餐面点、中餐冷拼四个项目。比赛项目设一、二、三等奖。各项目均按参赛队（或单项赛选手）的10%、20%、30%分别设一、二、三等奖，并为获得一等奖的参赛队（或单项赛选手）的指导老师颁发“优秀指导教师奖”。
16.技术规范
大赛本着公平、公正、公开的原则，对参赛选手在烹饪知识、技能掌握等方面进行全面考核。参赛选手需能够掌握中、西餐烹饪岗位群必备的专业知识和操作技能，熟练的使用烹饪设备和工具，具备良好的沟通与表达能力、团队合作与创新能力、高度的食品安全意识、生产安全意识和良好的服务意识。
17.安全保障
比赛期间所有进入赛点车辆、人员需凭证入内，并主动向工作人员出示；各类人员须严格遵守赛场规则，严禁携带比赛严令禁止的物品入内；严禁携带液体饮料、易燃易爆等危险品入内；不得将证件转借他人；参赛人员必须服从场内裁判及工作人员的指挥，参赛人员在工作人员指导下进行点火、调火操作，如锅中非正常起火，立即关闭燃气阀门并向工作人员举手汇报；参赛选手在参赛过程中，严格按照制作规程进行操作，正确使用器具及设备，妥善保管个人刀具。个人物品严禁占用通道；保持地面、操作台的清洁；发现不安全隐患及时通报赛区；比赛场馆严禁吸烟；出现安全问题需听从工作人员指挥，迅速按紧急疏散路线撤离现场。
赛点设医疗保障组负责大赛期间赛点的食品卫生安全和疫情防控工作，并为参赛选手及工作人员提供身心卫生健康服务及咨询工作；赛点医疗保障组人员手机保持24小时畅通，随时做好参赛人员的医疗救护保障工作；赛点提前做好医疗药品和医疗器械的准备，做好救护车的赛场配备，并提前与附近医院建立联系，便于遇有需要特殊性治疗的参赛人员能得到及时的入院诊治。
制定应对突发事件应急预案，根据场地情况制定紧急疏散路线示意图，设立专用疏散通道，安排大赛安保工作人员，在遇到紧急突发事件时，作为引导员，按照预案正确有序地引导参赛人员撤离。
18.企业合作意向
中粮集团
19.赛项使用设备平台的相关标准
无
20.建议使用的比赛器材和技术平台
电磁炉灶、蒸箱、烤箱
21.经费预算与保障方案
经费预算：大赛包括赛前筹备费，场地费，评委及工作人员的餐费、住宿费、劳务费、交通费，奖杯、奖牌、证书、证件等制作费，现场布置费、设备租赁、媒体宣传、原材料采购费及其他相关费用，预计花费150万元。
保障方案：该项比赛经费由承办单位、餐饮行指委共同筹集。
22.比赛组织与管理
承办单位：教育部职业教育与成人教育司、中国烹饪协会，负责整体方案的审核，大赛经费的筹集，评判工作的落实，以及协调各省教育厅做好大赛的组织工作。
协办单位：全国餐饮职业教育教学指导委员会、四川旅游学院，负责比赛整体方案的设计、策划，大赛期间的运行组织，落实并提供比赛场地，承担大赛所需的部分费用，协助主办单位完成相应准备工作。
23.教学资源转化建设方案
（1）比赛期间将安排中华美食频道等相关媒体全程对比赛进行录制，并制作成大赛专题片。
（2）比赛期间将安排专业的摄像师对学生参赛作品进行逐一拍照，并配备文字资料，制作成大赛书籍。
24.筹备工作进度时间表
2013年12月，进行赛项申报工作；起草大赛方案初稿；确定合作方案。
2014年1月，讨论并确定大赛方案，报相关部门领导审批，修改；完成大赛承接院校的落实工作；
2014年3月前，完成大赛的招商工作。
2014年4月底前，召开赛事说明会；完成大赛报名工作。
2014年5月，完成大赛的赛项指南、代表证、服装的设计、制作；完成赛场的布置、工作人员的分工、比赛环节的各项准备工作；确定大赛的评委人员。组织比赛。
25.筹备工作人员及裁判人员组成建议
筹备工作人员组成：本届大赛筹备工作人员将由具有多年大赛指导经验的桑建秘书长负责。为确保比赛顺利进行，筹备工作人员由现场组、评委组、文案组、接待组、计分组、协调组、新闻宣传组等7个小组组成。
裁判人员组成：裁判人员将从具有国家职业技能竞赛资格的裁判员中聘用。按照比赛内容分别设热菜组、面点组、冷拼雕饰组，其中热菜组各由前场5人、后场7人组成，面点组、冷拼雕饰组分别由一组组成，每组7人。
26.其他
