附件2
第五届粤港澳大湾区粤菜师傅技能大赛
中山市选拔赛线上竞赛方案

[bookmark: _GoBack]　　为在疫情防控常态化要求下，按时高质量的完成第五届粤港澳大湾区粤菜师傅技能大赛中山市的组队任务，选拔出能够代表我市粤菜烹调水平的选手参赛。经研究，本次选拔赛采用线上方式举行，具体如下：
一、竞赛时间：
2022年10月29日15：00—16：30。
二、竞赛地点：
选手所在单位或利于制作展示的个人场地。
三、参赛对象：
10月27日下午6点前已报名、且符合第五届粤港澳大湾区粤菜师傅技能大赛参赛资格的所有报名人员。
四、竞赛方式与要求：
（一）比赛采用腾讯会议直播形式，由承办单位统一申请腾讯会议，选手在比赛时间内按技术文件要求完成作品，并按要求上传，裁判组根据现场操作和作品呈现打分，最终排列名次。
（二）选手须在比赛开始前15分钟内签到，同时展示操作用食材，听从裁判员统一发令后开始比赛。
（三）选手比赛时使用手机固定镜头在选手操作区域，便于裁判能全景看到选手操作；作品完成后选手本人带作品在镜头前旋转360度展示作品全貌（可使用转盘），再固定5秒钟展示作品特写。
（四）选手比赛期间禁止他人出入操作区域，违者每出现一次扣0.5分。特殊情况需举手请示裁判员同意后方能进入。
（五）比赛期间全程打开麦克风和镜头，因未能充分使用设备而导致的黑屏、接受不到指令等后果，由选手本人承担。
（六）2022年10月28日下午15：00—17：00进行模拟试机，请全体参赛选手在该时段内试机，因未试机而造成失误的由选手本人承担责任。
（七）比赛超时5分钟内扣1分，5分钟后作品不再评判。
五、比赛内容：
（一）中式烹调师项目：选手准备净乳鸽三只（比赛未开始前不能起肉、不能动刀改型，报到时向裁判展示），在60分钟内制作一款广府风味粤菜热菜作品，摆盘装饰可以提前制作。
（二）中式面点师项目：选手准备糯米粉350g、澄面粉150g制作面皮，净乳鸽一只（现场起鸽肉）、枚肉100g、湿发香菇20g、韭黄15g制作馅料（切粒熟馅），（以上材料报到时向裁判展示）。采用炸的加温方法制作糯米粉面团的像形鸽子的广式面点，鸽子形态自定。摆盘装饰可以提前制作。
六、比赛裁判：
由组委会邀请省市知名专家做为本次赛事的裁判，集中进行评判。
七、名次排列：
由裁判组依据选手现场操作40%、作品60%的比例进行评分，按成绩高低排定名次，若总得分相同，则作品分高者排列在前。
八、其他：
（一）选手着装不能显示单位，赛场环境中显示选手单位或本人信息的应遮蔽。
（二）选手须按照粤菜师傅着装规范要求、操作要领等进行比赛，否则会触犯竞赛规则而扣分。
九、未竞事宜，由组委会补充解释！
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