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AGSD13-2020-0003
关于举办2020年杭州市区域性西式烹调师

职业技能竞赛的通知

各有关单位：

为贯彻落实《关于进一步加强“名城工匠”培养生态建设的实施意见》(杭人社发〔2019〕167号)精神，进一步夯实行业岗位练兵技能比武活动基础，根据2020年杭州市职业技能竞赛的总体部署，决定举办2020年杭州市区域性西式烹调师职业技能竞赛。有关事项通知如下：

一、竞赛项目和性质

西式烹调师高级工等级职业技能竞赛

二、组织领导

本次竞赛由杭州市拱墅区人力资源和社会保障局、杭州市上城区人力资源和社会保障局、杭州市下城区人力资源和社会保障局、杭州市西湖区人力资源和社会保障局、杭州市江干区人力资源和社会保障局、杭州市滨江区人力资源和社会保障局主办，杭州市技师协会、杭州第一技师学院协办，杭州市拱墅区精益职业培训中心承办，杭州市职业能力建设指导服务中心提供技术支持。

大赛设组委会，组成人员如下：

主  任：郑国庆  拱墅区人力资源和社会保障局  局  长
副主任：陆美敏  拱墅区人力资源和社会保障局  副局长

        何  平  上城区人力资源和社会保障局  副局长       
        田开波  下城区人力资源和社会保障局  副局长
冯  毅  西湖区人力资源和社会保障局  副局长

王建英  江干区人力资源和社会保障局  副局长

方顺清  滨江区人力资源和社会保障局  副局长
组委会下设办公室，由拱墅区人力社保局人才开发科宋彬兼任办公室主任。

三、竞赛内容和评分方法
本次竞赛按《中华人民共和国西式烹调师国家职业标准》规定的高级工（三级）要求命题，分理论知识（闭卷笔试）和操作技能（现场考核）两部分，均采用百分制，六十分及以上为合格。“理论知识”占30%，“操作技能”占70%。技术文件附后（详见附件1）。

四、理论竞赛时间地点

理论竞赛时间 :8月18日（星期二）；

理论竞赛地点: 杭州市第一技师学院（西溪路719号）。

五、实操竞赛时间地点

实操竞赛时间: 8月22日（星期六）；

实操竞赛地点: 杭州第一技师学院（西溪路719号）

六、奖励办法

根据《杭州市职业技能竞赛管理办法》（杭政办函〔2010〕291号），由市人力社保局和市总工会对相关选手实施如下表彰奖励：核发技术能手称号。参加本次中式面点师职业技能竞赛获得第一名，且理论知识与技能操作均合格的选手核发“杭州市技术能手”称号；核发职业资格证书。参加本次中式面点师职业技能竞赛，获第一名且符合国家职业技能资格标准的选手，予以核发中式面点师二级（技师）职业资格证书。其他理论知识和技能操作均合格的选手核发中式面点师三级（高级工）职业资格证书。

本次西式烹调师职业技能竞赛根据各参赛选手的理论和实操总成绩进行排名，并由承办单位颁发一等奖1名、二等奖2名、三等奖3名，优胜奖若干名（视参赛人数确定）。

七、报名要求

1.在杭州市各企业从事西式烹调师相关工作的职工（缴纳社保）或对口帮扶地区建档立卡贫困人员均可报名参赛。已持有高级及以上职业资格证书的人员可以报名参赛，但不重复发证。

2.报名选手需提供《参赛选手报名表》（附件2）1份、2寸免冠彩照3张、身份证复印件2份、最高学历证书复印件1份、劳动合同复印件1份（对口帮扶参赛选手除外），参赛人员还需同时填报《大赛选手与工作人员健康申报承诺书》（附件3）。各单位统一收集报名材料，并于7月31日（星期五）之前报送至拱墅区精益职业培训中心。联系人：魏老师，电话：13819107646,邮箱：jingyipx@163.com。

八、竞赛经费

本次竞赛的经费开支由举办单位统一解决，各参赛单位交通、住宿费自行解决。

附件：

1.2020年杭州市区域性西式烹调师职业技能竞赛技术文件

2.2020年杭州市区域性西式烹调师职业技能竞赛选手报名表

3.大赛选手与工作人员健康申报承诺书
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附件1：

2020年杭州区域性西式烹调师技能大赛

技术文件

一、命题标准

本次大赛根据《西式烹调师国家职业技能标准》高级命题，内容包括理论知识竞赛和操作技能竞赛两部分，参赛队员单独比赛。

二、竞赛形式、内容和要求

1、竞赛形式：由协办单位协调，选手预定竞赛日期进行。

2、理论竞赛时间：90分钟   操作竞赛时间：100分钟

3、理论竞赛内容：采用闭卷笔试答题卡方式进行，包括单选、判断题2类，总分100分。

4、在规定时间内按要求完成比赛内容。比赛名次以总成绩（分数保留两位小数）从高分到低分依次排名来确定。（若总分数相同，以技能操作成绩较高者名次为先；若技能操作成绩再相同，第一项技能操作成绩高者名次排前。）                 

5、理论考试和技能实操考核均为百分制，并按3：7权重换算成综合得分，确定选手排名次序。

三、技能操作比赛内容

（一）参赛作品

作品1头盘：以温泉蛋为主题，配菜和汁酱(荷兰汁)由选手自定；

作品2汤类：以鸡脯肉制作鸡清汤，配有单独的装饰配菜，要求西式烹饪；作品3主菜：以带皮鸭胸为主题，配菜需有3种时令蔬菜，1种当季薯。

（二）评分主要从技法合理、美观、干净整洁、主题突出等角度考虑。
（三）比赛规则：大赛选手根据组委会排序号进场，同一时间进行大赛。
（四）分数配比：头盘30%，汤类30%，主菜40%（总分100分）。
四、技能操作要求及标准

1、 仪表仪容：
（1）衣帽整洁（服装不得带有企业logo），选手证佩戴规范，手上不准戴饰物。

（2）双手干净：不留长指甲，不涂指甲油。

2、各项目评分标准：（共100分）
（1）头盘：烹调技法合理、作品整体美观，有创意。

（2）汤类：烹调技法正确，成品为浅琥珀色，清澈透明，口味鲜美，味咸。

（3）主菜：烹调技法合理、主辅料配合得当，整体装盘美观。

五、比赛规则
1、参赛者在大赛时必须服从组委会的管理安排和检录;

2、参赛选手需提前10分钟进场按指定位置，若有问题请举手报告裁判员解决。

3、当选手在规定时间内完成参赛内容，应及时向督赛老师示意完成，由考评员将其时间记录，选手完成后应及时离开操作工位，否则视为舞弊行为；

六、组委会物品准备
1、设备及器皿：操作台、烤箱、切菜板、卡式炉（2台/人）、平底锅（1只/人）、汤锅（1只/人）、汤碗（1只，盛装作品2）、圆盘（2只，盛装作品1、2）；其余工具及器皿由选手自备。
2、竞赛原料：

现场提供以下比赛原料：

作品1头盘：统一提供鸡蛋2只，土司一块。
作品2汤类：统一提供鸡脯肉1块，洋葱2只。

作品3主菜：统一提供带皮鸭胸1块，重量为180克左右。

调味料：盐、黑胡椒碎、红酒、干白葡萄酒、色拉油、橄榄油、蛋黄酱、意大利黑醋。
3、注意事项：
（1）必须使用大赛组委会提供的原料，所涉及作品的辅料及汁酱由选手自备；

（2）自备的辅料不允许刀工处理、不允许初步熟处理，必须现场制作；
（3）基础汁酱自备（不准调味），必须现场调制。

2020年杭州区域性西式烹调师技能大赛

作品评分表

选手抽签号：              选手姓名：                
	考核内容
	考核要点
	配分
	考核标准
	扣分
	得分

	作品（一）

头盘

（30分）
	卫生

（5分）
	成品符合食品卫生标准。
	5
	不符合要求的酌情扣1-5分。
	　
	　

	
	成品标准（25分）
	烹调技法合理。
	10
	不符合要求的酌情扣1-10分。
	　
	　

	
	
	前菜汁酱使用合理。
	10
	不符合要求的酌情扣1-10分。
	
	

	
	
	作品整体装盘美观，有创意。 
	5
	不符合要求的酌情扣1-5分。
	
	

	作品（二）
汤类

（30分）
	卫生

（5分）
	成品符合食品卫生标准。
	5
	不符合要求的酌情扣1-5分。
	　
	　

	
	成品标准（25分）
	烹调技法正确。
	10
	不符合要求的酌情扣1-10分。
	　
	　

	
	
	成品为浅琥珀色，清澈透明。
	10
	不符合要求的酌情扣1-10分。
	
	

	
	
	口味鲜美、味咸。
	5
	不符合要求的酌情扣1-5分。
	
	

	作品（三） 

主菜  

（40分）
	卫生

（5分）
	成品符合食品卫生标准。
	5
	不符合要求的酌情扣1-5分。
	　
	　

	
	成品标准（35分）
	烹调技法合理。
	10
	不符合要求的酌情扣1-10分。
	　
	　

	
	
	主辅料配合得当。
	10
	不符合要求的酌情扣1-10分。
	
	

	
	
	热菜汁酱使用合理。
	10
	不符合要求的酌情扣1-10分。
	
	

	
	
	作品整体装盘美观，有创意。
	5
	不符合要求的酌情扣1-5分。
	
	

	合  计
	100
	应得分
	　


评分人：                   核分人：               日期：
2020年杭州区域性西式烹调师技能大赛

现场评分表

选手抽签号：
           选手姓名：         
操作工位号：
	项目
	扣分原因
	扣分

	卫生规范（25分）
	工装不洁，带有企业logo，不佩戴参赛证（10分）
	　

	
	个人卫生不符合行业规范（5分）
	　

	
	操作现场杂乱（5分）
	　

	
	成品使用化学合成色素（5分）
	　

	操作规程（25分）
	不服从现场工作人员的指挥（10分）
	　

	
	原料、工具等物品未按指定位置存放（5分）
	　

	
	操作程序混乱无序（5分）
	　

	
	不能独立完成全部操作过程（5分）
	　

	原料使用（20分）
	原料使用不合理（5分）
	　

	
	废弃物处理不妥当（5分）
	　

	
	有严重的浪费现象（10分）
	　

	操作安全（25分）
	有明显的设备使用安全隐患（10分）
	　

	
	有明显的工具使用安全隐患（5分）
	　

	
	有明显的操作安全隐患（10分）
	　

	
	出现安全事故
	一票否决

	完成时间（5分钟）
	超过规定比赛时间6分钟以上
	一票否决

	作弊
	携带已经制作好的成品等
	一票否决

	扣分合计
	　


评分人：               核分人：                日期：
附件2
2020年杭州市区域性西式烹调师职业技能

竞赛选手报名表

  填表日期：     年   月   日
	姓   名
	
	年龄
	
	性别
	
	贴
照
片
处

	文化程度
	
	单位电话和手机
	
	

	是否为外来
务工人员
	
	

	原技术
等级
	初
	中
	高
	技师
	其他
	

	身份证
号码
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	工作单位
	

	单位推荐
意  见
	盖      章

           年  月  日


注：1、“原技术等级”一栏在相应等级框内打“√”；
附件3

大赛选手与工作人员健康申报承诺书

一、基本情况
姓名：                   ；性别：□男  □女；
身份证号：                                  ；
户籍所在地：         省       市县（区）乡（镇、街道）村
当前详细住址：                                             
参加鉴定职业:             等级      ；联系电话：              。
当前所持健康码颜色：□绿色  □黄色  □红色   （如非绿码，请提供近7天内提供核酸检测结果报告）
二、流行病学史
参加本次职业资格鉴定考试前14天，是否有以下情况（打√表示）：
1.是否有出现任何身体不适的症状？
□咳嗽  □感冒  □发热  □乏力  □呼吸困难
□腹泻
□其他                       （请注明症状） □以上均无
2.是否曾出国或出境？    □是                    □否
如是，请具体填写什么时候到过哪些国家和地区 
3.是否到过国内重点疫区？(北京市、湖北省、黑龙江省哈尔滨市和绥芬河市、内蒙古自治区满洲里市以及广东省广州市、深圳市和揭阳市） (是         □否
4.是否接触过来自重点疫区或其他有本地病例持续传播地区的发热或有呼吸道症状患者？   □是         □否
我承诺，以上所填信息完全真实，并对其负责。
承诺人：             日期：2020年  月   日 
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