附件1：赛事规则
一、参赛报名截止时间：即日起-2018年7月11日
二、参赛选手人数：廊坊市海选，前四十名进入决赛
三、竞赛项目
实际操作作品：参赛造型展示菜、参赛自选菜、参赛指定菜。
四、参赛要求
（1）参赛人员：全市饭店餐饮从业人员，热爱本职工作，遵纪守法，具有良好职业道德，具备一定理论知识，具有三年以上中式烹调岗位工作经验的职业人员。
（2）作品种类：
①参赛造型展示菜：不限定食材原材料（原料自带）。参赛选手赛前准备于7月16日9:00前完成现场制作并布置完毕。
②参赛自选菜。主题不限，原料不限（原料自带）。参赛选手在35分钟内现场制作一款符合要求的自选菜（备5份尝碟量）。
③大赛指定菜：五彩里脊丝（大赛组委会统一提供主辅料）。参赛选手在35分钟内现场制作一款符合要求的指定菜（备5份尝碟量）。
④所有参赛作品均可食用，杜绝生冷食材参赛,国家级野生保护动物禁止参赛。
（3）作品要求：
①突出菜点质量，注意菜点色、香、味、形、养的完美统一，避免喧宾夺主，华而不实；
②注重食品安全，讲求菜品出品卫生和出品质量；
③参赛作品要适合经营，体现创新精神；
（4）参赛食材：本次比赛不限定食材主题，进行创新美食烹饪，作品不能雷同，以报名先后顺序为准。本次参赛作品注重质量、实效。
（5）参赛规则
①参赛选手应严格遵守赛场纪律，尊重裁判，服从指挥。
②参赛选手必须持本人身份证、并携（佩）带参赛证提前30分钟进场，进行竞赛现场检录，迟到超过15分钟的选手视为放弃参赛资格，不得入场。
③参赛选手应衣着整洁工作服,戴工作帽。操作过程中要讲究卫生，生熟食物分开,工具洁净,不乱扔下脚料。竞赛结束后清理好操作台，否则现场裁判员酌情扣分。
④指定菜原料不许场外带入、如发现作弊，参赛作品成绩为零分计算。不准使用他人参赛原料（物品）。
（6）赛场提供物品：
①厨具与餐具：中餐炒锅、厨房案台、砧板、刀具、冰箱及常规餐具；特殊炉具、工具需自带；
②摆盘装饰材料：基础烹饪装盘、器皿。如需特殊异形器皿需自带；
③调料：盐、白糖、酱油、醋、蚝油、淀粉、辣椒、花椒，特殊调料需自带；
④辅料：面粉、食用油，特殊材料需自带

（7）成绩评定
①每位选手的总成绩，分为现场操作过程评判得分加参赛作品评判得分两部分。现场操作过程评判总分10分，参赛作品评判总分90分。
②每位选手必须参加三个竞赛项目，每个项目的竞赛总成绩加现场操作过程评分为该选手的最终成绩。如有缺项者按零分处理。
③现场评分：选手现场操作表现评判内容：按操规范、节约减耗、安全卫生（场地卫生、个人卫生）、赛场纪律（超时扣分细则）等5个方面进行评判。
2018年廊坊市饭店业工匠杯中式烹饪大赛现场评分标准
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④菜肴评分：按观感、味感、质感、营养卫生实用性、继承与创新等5方面进行评判。
2018年廊坊市饭店业工匠杯中式烹饪大赛菜品评分表
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