
        关于举办十四届科技文化艺术节之“味蕾上的淮工”

      食品技能大赛的通知
一﹑活动主题
    中华美食博大精深  莘莘厨艺谁与争锋

    近年来，随着人们生活水平的提高，人们对食品的需求已从最单纯的“吃饱”、“好吃”，逐渐向健康、养生、个性等方面转变。健康的生活理念已经深入人心，同时品质也逐步成为人们所追逐的焦点。旨在鼓励形成良好的饮食习惯，宣扬积极向上健康的生活心态，展现优秀的个人厨艺风采，以学院为单位，各自组织一支队伍参加活动。
二﹑活动时间：5月11号下午2点
三﹑活动地点：枚乘路校区七食堂三楼
四、活动对象：淮阴工学院各二级学院
五﹑主承办单位

主办单位：共青团淮阴工学院委员会
承办单位：淮阴工学院生命科学与食品工程学院分团委
六、比赛方式
 本次采取以下比赛形式：

 比赛分为两个部分，一是固定菜，二是自选菜。

    1.固定菜：青椒土豆丝，所有队伍同时开始烹调，材料由举办方提供。

2.自选菜(炒菜，食材不超过3种)由选手自行决定，材料自备。

所有菜肴均当场烹调，厨具和基本调料由举办方先行准备，特殊材料请自备，比赛时所携带的材料需要提前报备检验，不得参入现成的调味品。

七、评分细节
大赛评委由大众评委担任，每支队伍安排2名大众评委参加，以投票制参与评分。每个环节所有菜肴以无规则顺序摆放（不记名），大众评委分批次试吃完成后，将两票投给自己最喜欢的两道菜肴。每个环节将发放每位大众评委一双筷子，筷子即视为两张有效票。固定菜环节投两票，自选菜环节投两票。两环节累计票数最高的队伍优胜。
请大众评委结合以下几个方面综合评定：

    1.色泽，是指菜品显示的颜色和光泽，它可包括芡色、配色、汤色、原料色等，菜品色泽是否悦目、和谐、合理。

    2.味感，是指菜品所显示的滋味，包括菜品原料味、芡汁味、佐汁味等，是评判菜品中最重要的一项。

    3.造型，包括原料的刀工规格（如大小、厚薄、长短、粗细等）、菜品装盘造型等。

    4.质感，是指菜品所显示的质地，包括菜肴的熟度、爽度、脆、酥滑软各程度等。

    5.份量，是菜品原料构成的数量，包括菜品主配料的配搭比例与数量，料头与芡汁的多寡等。

    6.洁度，指菜品的清洁程度，包括原料处理是否干净，盛菜器皿、菜品是否卫生。

    7.营养，是指菜品的营养构成比例是否合理。

8.创意，是指菜品的构思是否新颖，特色是否突出。
需要阐明的是，以上评分标准不是机械的，一成不变的。由于创新菜肴层出不穷，形态各异，工艺不一，百菜百味因而在评分时还要因菜而异，有所侧重，灵活鉴定。

七、奖项设置

比赛主办方及现场评委将根据选手现场表现及最终的评判成绩，设置一等奖两名，二等奖三名，三等奖四名，优秀奖五名，颁发相应证书。
八、报名方式及截止日期

每支参赛队伍限定四人（包括主厨一人，副厨一人，大众评委两人）。参赛报名表请发送至邮箱：1359619950@qq.com  联系人：张海涛 15996155392，截止日期：5月4号21：00前。
共青团淮阴工学院委员会
生命科学与食品工程学院分团委

2016年4月20日
附件：
“味蕾上的淮工”参赛报名表
	系    院
	

	队    名
	

	主厨姓名
	XXX（女）or（男）

	副厨姓名
	XXX(男)or（女）

	队长电话
	(主副厨中任选一人为队长）

	大众评委姓名
	XXXandXXX


