附件2
2020年 “海河工匠杯”技能大赛—天津市第十三届饭店餐饮行业职业技能竞赛暨第八届全国饭店业职业技能竞赛天津地区选拔赛竞赛内容和办法

各工种竞赛包括理论考试和实际操作两部分。理论考试和实际操作满分均为100分，理论知识成绩占总成绩30%，实际操作成绩占总成绩70%，折算后两项成绩相加为个人总成绩（保留小数点两位）。总成绩相同时，以实际操作分数高的名次列前。

（一）理论知识比赛采取以笔试闭卷作答方式进行，满分为100分，时间为60分钟。
（二）操作技能比赛重点考核参赛人员的实际操作能力，各工种具体竞赛内容如下：
1、中式烹调师
中式烹调师：竞赛分为热菜、冷拼和食品雕刻三个项目，选手自主选择其中一个项目参赛。每个参赛选手自选主题，合理采购原材料，原料金额为每道 200 元以下（含 200 元）。
热菜选手制作旺销菜品和特色菜肴各一道，作品要突出市场热销、技能创新、绿色健康的特点，在 90 分钟内完成。
冷拼选手制作旺销菜品冷拼一道，作品要求使用 6 种以上不同的自制原料，应体现出绿色营养、造型新颖、味美卫生、刀工精湛和食用性强等特点，在 90 分钟内完成 ；另外制作6盘小冷菜配碟一组，在 15 分钟内完成。
食品雕刻选手制作旺销菜品食品雕刻一组，必须贴近主题，自带自然形态（没有经过粗加工）原料现场雕刻，在 180 分钟内完成 ；另外雕刻六种不同花型的花卉一组，每种花形各一朵，在 20 分钟内完成。
2、中式面点师
参赛选手自行准备相应食材，制作旺销菜品面点两道，比赛步骤包括操作前准备、辅助原料的制作和调制馅料，现场调制面团、成型、熟制和装盘。面点制作要突出绿色营养、创新的特点，所有作品在90 分钟内完成。
3、餐厅服务员
参赛选手摆台比赛围绕婚宴、寿宴、年夜饭、商务宴、满月宴、谢师宴等宴会主题，自主选择、自主设计进行参赛。选手可根据本单位餐厅实际面积进行大型宴会的台面设计，主题自定，设计要新颖、实用、富有特色。现场操作的台面上要有主题设计说明，讲解要突出主题，菜单设计要有标准、毛利率、营养搭配、风味特点的说明。其中，技能操作部分为宴会主桌台面的现场摆放，时间为30分钟;菜单营养搭配的讲解，时间为5分钟。
4、前厅服务员
比赛形式为技能演示和对客服务问题处理两部分组成。包括入住接待办理、岗位技能培训、情景英语对话三项。具体比赛方式为情景模拟。其中，入住接待办理操作时间为10分钟，岗位技能培训为5分钟，情景英语对话为5分钟。
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2020年 “海河工匠杯”技能大赛—天津市第十三届饭店餐饮
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天津地区选拔赛选手报名表
	姓    名
	
	性别
	
	民族
	
	学历
	
	照
片

	技术职称
	
	工龄
	
	现任职务
	
	

	身份证号
	
	联系电话
	
	

	工作单位
	
	指导教师/大师
	
	

	通讯地址
	
	邮编
	

	竞赛工种
	□中式烹调师    □中式面点师    □餐厅服务员   □前厅服务员

	参赛内容
	如：菜品名称、是否需要粗加工、摆台内容、设计理念、服务项目等需简要说明

	推荐

单位

意见
	（盖章）     

年 月 日


注：请在□中打“√”
联 系 人：常德胜、郝兆春、周萌

联系电话：022-87560335   13323300666   13920022887

E – mail：cn_tjaa@126.com
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天津地区选拔赛团体赛报名表

	单位名称
	
	联系人
	

	联系电话
	
	传真
	
	手  机
	

	通讯地址
	
	邮  编
	

	参赛人姓名
	性别
	技术职称
	工龄
	身份证号码
	竟赛工种

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	参赛

企业

简介
	

	参赛企业

主要获奖

荣誉
	

	单位意见：

盖   章

                                                        年    月   日


注：参加团体比赛的企业必须参加三个工种的比赛。
联 系 人：常德胜、郝兆春、周萌            E – mail：cn_tjaa@126.com
联系电话：022-87560335   13323300666   13920022887
天津市商务局办公室                       2020年9月3日印发
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