厨师厨艺岗位技能比赛方案

为提升我校后勤餐饮服务厨师岗位的业务技能，促进餐饮服务中心各班组人员的操作技能的沟通和提升，更好地为广大师生服务，特举厨艺岗位技能大赛。

一、组织单位

校工会主办  后勤保障部工会承办  

比赛内容
	比赛项目
	评分项目
	评分规则及操作流程
	地点
	时间

	红案组
	中式烹调（接待餐厅组）
	1.炸夹沙

2.炸肉丸
	自备4斤肉馅，现场加工，炸至成型。
	丹桂苑二楼
	6月5日下午

14：00

（暂定）

	
	
	创新自选菜（1条鲈鱼）
	原材料自备，现场切配、加工、烹调、造型。
	
	

	
	中式烹调（大伙食堂组）
	1.炸夹沙

2.炸肉丸
	自备4斤肉馅（清真餐厅为牛肉馅），现场加工，炸至成型。
	丹桂苑一楼/丹桂苑清真
	

	
	
	创新自选菜（2条草鱼）
	原材料自备，现场切配、加工、烹调；制作出三种口味的菜品，以份份菜形式呈现。
	
	

	白案组
	指定项目
	油条成品制作


	现场发面，炸至成型。品相：色泽金黄、大小均匀、外观蓬松。
	丹桂苑二楼
	

	
	自选项目
	花式面点1道
	1.原材料自行准备。

2.部分食材可预制成半成品。

3.成品必须现场加工制作。
	
	

	凉菜组
	自选项目
	凉菜单盘4道（两荤两素）
	原材料自备，现场切配、加工、烹调、造型。
	丹桂苑二楼
	


比赛流程

（一）三组比赛项目同时进行，其中：

白案组比赛地点定于丹桂苑二楼；

红案中式烹调（接待餐厅）组比赛地点定于丹桂苑二楼后厨；

红案中式烹调（大伙食堂）组比赛地点定于丹桂苑一楼/丹桂苑清真后厨；
凉菜组比赛地点定于丹桂苑二楼大厅。
现场实际操作进行比赛，以上规定项为必考项，各班组于5月26日上午前上报参赛人员名单。

本次所有原料均由餐饮服务中心食堂自行准备。

比赛要求

1.参赛选手须穿工服；

2.参赛选手须自带刀具、加工用具；

3.参赛选手遵守比赛纪律，不得迟到早退；

各班组负责人自方案下发之日起，按以上内容为员工传达，安排员工进行准备。

评分原则

由各评委在操作现场对各参赛人员按照以上评分规则进行打分、成品质量进行评分。

评委

裁判长：万红波

评委组名单：

每组4-6名裁判员，名单如下：

1.红案中式烹饪（接待餐厅）组：
白胜欣  张川  赵小刚  廖强军 
2.红案中式烹饪（大伙食堂）组：

汪洋   李万里  万红波  马伟虎
3.白案面点组：

蔺芳萍  豆永杰  李孝节  魏西立

4.凉菜组：

张建民  唐捷  刘恩廷 刘岁凡
备注：最终成绩以评委打分的平均分计算。

准备工作

桌签、编号由餐饮服务中心办公室准备，丹桂苑一楼厨艺比赛用具由岳洗涛负责、丹桂苑二楼厨艺比赛用具由袁雪峰负责、丹桂苑清真厨艺比赛用具由海永生负责， 前厅展台、托盘等由张文娟负责。餐饮服务中心办公室人员为比赛计时、分数统计人员。

奖励

各参赛人员以个人身份参加，获奖人数根据报名人数核定，每项比赛各拟设以下奖项：

一等奖4名；二等奖6名；三等奖10名
	组 别
	参加人数
	一等奖
	二等奖
	三等奖

	红案中式烹饪

（接待餐厅）组
	9
	1
	2
	3

	红案中式烹饪

（大伙食堂）组
	9
	1
	2
	3

	白案面点组
	6
	1
	1
	2

	凉菜组
	6
	1
	1
	2


注：1、具体奖励结合报名人数最后核定。

各班组如有不明之处，请向餐饮服务中心咨询。

附件：餐饮服务岗位技能比武大赛报名表

	餐饮服务中心厨师厨艺岗位技能比武大赛报名表

	比赛项目
	参加人员
	合计

	红案中式烹调组
（接餐餐厅）
	芝二：牛龙、郭辰

丹二：鲁文礼、赵小成、陈贵林、

柳旭兵、谢学龙、李瑞龙

新三：张艳农


	9

	红案中式烹调组
（大伙食堂）
	丹一：陆建兵

芝一：杨昌攀

桃李：施彦伯

新一：张雄

玉一：张天佑、康永良

教工：陆泽东

专家楼：霍强强

丹清：刘来才
	9

	白案组
	丹一：李梅芳

芝一：李红红

丹二：谢碎雪、张粉霞、王满平
新三：寇跃红

	6

	凉菜组
	芝二：曹刚

丹二：李天红、赵恩

教工： 张琳虎

专家楼：张建州

新三：汪建斌
	6


