厨师厨艺技能比武方案

一、目的

加强餐饮服务中心一线人才队伍建设，提升员工个人素质和能力，达到发现人才、培养人才的目的。
二、比赛时间

2025年6月  日（待定）
三、比赛项目及评分标准

	比赛项目
	评分项目
	评分规则

	红案组

（大伙食堂）
	（规定菜品）

鱼香肉丝
	1.刀工粗细均匀，主辅料搭配合理；

2.汁芡适中，色泽自然，装盘美观；

3.火候适当、质感鲜明、鱼香味突出；

4.仪容仪表端正，操作流畅。

	
	创新份份菜

（1道）
	1.自选原材料，菜品需适合大伙食堂加工售卖；
2.摆拍精美，营养搭配合理；

3.火候适当、质感鲜明、质地符合该菜品口味；

4.仪容仪表端正，操作流畅。

	红案组

（接待餐厅）
	（规定菜品）糖醋里脊
	1.里脊大小一致；

2.汁芡适中，色泽自然，装盘美观；

3.火候适当、质感鲜明、外酥里嫩，糖醋味浓郁；

4.仪容仪表端正，操作流畅。

	
	创新菜

（2道）
	1.原材料需选用具有甘肃地方特色食材；

2.汁芡适中，色泽自然，装盘美观；

3.摆拍精美，营养搭配合理；
4.仪容仪表端正，操作流畅。

	中式面点组

	创新面点

（2道）
	1.摆拍精美，营养搭配合理；

2.质感鲜明、质地符合该菜品口味；

3.仪容仪表端正，操作流畅。


四、比赛流程

三组比赛项目同时进行，其中：

1.红案组（大伙食堂）比赛地点定于丹桂苑一楼、丹桂苑民族餐厅后厨；

2.红案组（接待餐厅）比赛地点定于丹桂苑二楼；

3.面点组比赛地点定于丹桂苑二楼后厨。

五、要求与原材料预算
1.穿工服（仪容仪表按上班要求，有形象分）；

2.自带刀具、加工用具；

3.遵守纪律，不得迟到早退；

4.规定菜品原材料统一提供，自选菜品原材料自带。自带材料需经验证后才能带入比赛场内。

5.原材料预算

	厨艺比赛所需原材料成本

	组别
	名称
	成本价：元/人

	红案（大伙食堂）
	鱼香肉丝
	16

	
	创新份份菜1道
	15

	
	小计
	31

	红案（接待餐厅）
	糖醋里脊
	16

	
	创新菜2道
	90

	
	小计
	106

	面点组
	创新面点2道
	20

	
	小计
	20


六、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

1.红案组（大伙食堂）：

张  川  马伟虎  廖强军  赵小仙  刘岁凡  纪文生
2.红案组（接待餐厅）：

豆永杰  赵小刚  唐  捷  刘恩廷  李金环  毛志浩  

3.面点组：

苏振博  李孝节  金  磊  张  东  魏西立  张永伟
备注：最终成绩以评委打分的平均分计算。

八、准备

托盘、用具等现场用品由袁雪峰、赵小刚、张雯娟等人进行提前准备；中心办公室准备队员号牌、评分表等，负责比赛计时、分数统计、宣传。

九、奖励

比赛设一等奖5名；二等奖9名；三等奖12名,总获奖人数26名。

	组 别
	报名人数/获奖人数
	一等奖
	二等奖
	三等奖

	面点组
	9/6
	1
	2
	3

	红案组（接待餐厅）
	9/6
	1
	2
	3

	红案组（大伙食堂）
	21/14
	3
	5
	6

	合计
	39/26
	5
	9
	12


附件：厨艺技能比武报名表

厨艺技能比武报名表

	面点组

	食堂名称
	人数
	姓名

	新竹苑民族餐厅
	1
	陈秀琴

	紫芝苑四楼
	1
	吕青龙

	紫芝苑二楼
	1
	温红玉

	丹桂苑二楼
	3
	谢碎雪、张粉霞、王俊琴

	芝兰苑二楼
	1
	王玲玉

	新竹苑一楼
	1
	车茂田

	新竹苑二楼
	1
	歹晓霞

	小计
	9
	

	
	
	
	

	红案组（接待餐厅）

	

	食堂名称
	人数
	姓名

	紫芝苑四楼
	1
	刘博

	丹桂苑二楼
	4
	鲁文礼、赵小成、张涛、陈小春

	芝兰苑二楼
	1
	尹波

	教工餐厅
	1
	张天佑

	新竹苑三楼
	2
	王彦、王光辉

	小计
	9
	

	
	
	

	红案组（大伙食堂）

	食堂名称
	人数
	姓名

	紫芝苑二楼
	1
	孙延旺

	芝兰苑一楼
	2
	杨昌攀、张宣迪

	紫芝苑一楼
	1
	施彦伯

	丹桂苑一楼
	3
	陆建兵、樊生勇、张超

	玉树苑二楼
	2
	康永良、张永强

	玉树苑一楼
	1
	龙天海

	教工餐厅
	1
	陆泽东

	新竹苑一楼
	2
	効珀珺、张雄

	专家楼
	3
	付国锋、张建州、杨小东

	新竹苑二楼
	1
	牛成业

	新竹苑民族餐厅
	1
	高学军

	玉树苑三楼
	1
	丁磊

	丹桂苑民族
	1
	刘来财

	桃李食园
	1
	李茂廷

	小计
	21
	

	
	
	
	


