四川技能大赛—
“豪吉杯”四川省第四届川菜创新大赛实施方案

四川省川菜创新大赛（以下简称：大赛）是我省品牌赛事。在四川省人力资源和社会保障厅、四川省总工会大力支持下，于2005年、2011年、2017年，先后举办过三届，为川菜烹饪技艺的传承与创新，为我省餐饮业繁荣，发挥了积极推动作用。

随着我国经济健康稳健发展，为拉动内需，满足广大人民群众对美好生活的向往，推动餐饮业转型、升级、创新，已成为必然趋势。为此特制定本方案。
一、大赛宗旨

本届大赛以“传承、创新、安全、发展”为宗旨，坚持公平、公正的比赛原则。以弘扬中华饮食文化，推动川菜传统烹饪技艺的传承与创新，突出百花齐放、万众创新、体现川菜辉煌新风貌，进一步推动我省餐饮业持续繁荣，促进川菜走出去，走向世界。

二、大赛名称

四川技能大赛－“豪吉杯”四川省第四届川菜创新大赛
三、组织机构
主办单位：四川省人力资源和社会保障厅
          四川省总工会
    承办单位: 四川省职业技能鉴定指导中心、

              四川省财贸轻化纺工会、

          四川省烹饪协会

四、组委会成员名单（附件）
五、大赛专家评审组名单（附件）

六、参赛条件
凡从事川菜烹饪专业、具有中级以上（含中级）职业资格的人员或从事川菜烹饪4年以上，烹饪专业应届毕业生，均可报名参加个人赛；餐饮企业、宾馆、饭店、酒楼、餐饮管理公司等、有烹饪专业的大专院校，均可报名参加团体赛，已获得“中华技能大奖”、“全国技术能手”和“四川技术能手”荣誉的人员，不再以选手身份参加本次技能大赛活动。
七、比赛时间、地点

2022年3—6月份，分两个阶段。

第一阶段，分赛区比赛：结合我省餐饮业发展情况、地理位置，设分赛区。川南分赛区（包括：泸州、乐山、宜宾、自贡、内江、）； 川北分赛区（包括：绵阳、德阳、广元、阿坝州  ）； 川东分赛区（包括：遂宁、南充、广安、达州、巴中   ）；川西赛区（包括：成都、资阳、雅安、眉山、西昌、攀枝花）（含总决赛）比赛时间、地点另行通知。

第二阶段，总决赛。各分赛区个人赛、团体赛金奖获得者，参加总决赛。预计总决赛将在2022年6月举行。  
八、比赛标准、形式、规则、要求
1、比赛标准
依据中式烹调师、中式面点师、国家高级职业技能标准命题，其中理论考核占20％；实际操作考核占80％。在继承川菜传统烹饪工艺的基础上，川菜创新主题是本大赛突出特点。

当前，随着人们生活水平不断提高，川菜消费市场正在发生深刻变化，川菜创新已成为实现川菜产业持续繁荣的必由之路。本届大赛特别突出川菜烹饪创新，包括以下四个方面：
（一）突出烹饪技艺创新

当前，随着餐饮消费需求的变化，现代烹饪机具进步等因素。川菜烹饪工艺也发生了巨大变化。如何通过烹饪工艺创新，适应现代消费需求，在提高产品美誉度的同时，加快出菜速度，降低各项成本。

（二）突出味型创新。

川菜的包容性，决定了川菜是多味型菜系。随着人们生活水平的提高，餐饮消费主体的变化（80后，90后进入消费主体），川菜味型不断丰富。如何根据市场需求，创新、挖掘新的味型，并得到行业与广大消费者认可。

（三）突出菜式设计创新。

川菜味型的多样性、烹饪技艺的多样性，决定了川菜是菜式最丰富的菜系。如何适应市场变化，综合各方面条件、需求变化、推出新的菜式设计，实现创意与实用性完美结合。

（四）突出融合创新。

当前，中华各大菜系融合，海外菜式的借鉴、融合已成大趋势。如何提升融合的技艺含量，如何体现融合的饮食文化背景，如何将菜系融合做出新意和升华，成为令人耳目一新的创新菜。
2、比赛形式
（1）团体赛：单位组织参赛代表队，由三位选手组成，分别参加热菜、凉菜，面点（雕刻）比赛，并设计主题展台。三位选手成绩总分，加主题展台评分，为团体代表队总成绩。
（2）个人赛：热菜、凉菜、面点、食品雕刻四项，每位选手可申报1—2项参赛。

3、比赛规则

热菜、凉菜、面点比赛规则，均为现场制作大份（10人量），供评审，打分，展示；小份（4人量）鉴尝碟 供评审，打分。

指定品种：根据组委会提供原材料在《指定菜品目录》中现场抽取，现场制作，在规定时间内完成，送评委打分。

自选品种：选手结合地域特色，本人特长，选用不同的烹饪方法和味型，设计菜品。色、味、形、质俱佳，讲究营养，卫生。

创新品种：根据组委会指定调味品，结合餐饮消费市场变化，创新设计。

（1）热菜：要求：指定品种、自选品种，创新品种，各1道，共3道。

指定品种：根据组委会《指定菜品目录》，现场制作1道经典川菜，在规定时间内完成，送评委打分。

自选品种 ：1、选手自备原料，制作大份（10人量），场外加工制作完成，按规定时间，统一送展，供评审，打分，展示。

小份（4人量）选手自备原料，菜品必须与展示菜品一致。制作时间计入评分。现场制作完成，送评委鉴尝，打分。

创新品种：1、大份（10人量）选手自备原料，在场外加工制作完成，按规定时间，统一送展，供评审，打分，展示。

2、小份（4人量）选手自备原料，现场操作，在规定时间内完成，送评委鉴尝，打分。

（2）凉菜：要求：指定品种，自选品种，创新品种，各1道，共3道。

指定品种：调味碟：在《指定味碟目录》中，现场随机指定味碟，现场兑制完成，送评委打分。

自选品种：要求：制作1道凉菜，或1组（6个以上单碟）。烹制方法，味型多样，成品色、味、形、质俱佳，讲究营养，卫生。成品为2份。

1、大份（10人量），在场外加工制作完成，按规定时间，统一送展，供评委、打分、展示；

2、小份（4人量），必须与展示菜品一致。选手自备原料，现场60分钟内切、配、拼制完成，送评委鉴尝，打分。

创新品种：1、大份（10人量）选手自备原料，在场外加工制作完成，按规定时间，统一送展，供评审，打分，展示。

2、小份（4人量）选手自备原料，现场操作，在规定时间内完成，送评委鉴尝，打分。

（3）面点：指定品种、自选品种、创新品种各1道，共3道。

指定品种：根据组委会《指定菜品目录》，现场制作1道传统面点，在规定时间内完成，送评委打分。

自选品种：选用不同的面团（发面、子面、烫面、油酥面团等），烹制方法多样，出品色、味、形、质俱佳，讲究营养，卫生。成品为2份：

大份（10人量），在场外加工制作完成，按规定时间，统一送展，供评委打分，展示。

小份（4人量），选手自带原料，在现场90分钟内烹制完成，送评委鉴尝，打分。

创新品种：1、大份（10人量）选手自备原料，在场外加工制作完成，按规定时间，统一送展，供评审，打分，展示。

2、小份（4人量）选手自备原料，现场操作，在规定时间内完成，送评委鉴尝，打分。

食品雕刻：制作一大、一小2个瓜果或蔬菜雕刻。要求：作品设计合理，构思新颖，主题突出，形态生动美观，富有艺术性。

大型雕刻，场外制作完成，按规定时间，统一送展，供评委打分，展示。

2、根据大型雕刻主题，现场雕刻一个局部，供评委打分。

以上作品，现场制作规定时间内完成。

4、大赛要求
（1）所有参赛品种，不准使用国家禁用的动植物原料；可在国家规定范围内，合理使用添加剂、食用色素。违者取消参赛成绩。
（2）参赛选手须提前30分钟报到。现场制作必须在规定时间内完成，超时者按规定扣分。
（3）热菜、凉菜、面点参赛品种的规格均为以10人量为标准的成品1份，供统一送展参评；现场制作相同菜式4人量成品1份，供评委鉴尝，评定。
 （4）赛场统一提供设备、刀具、厨具、基本原辅调料；小工具及特殊调辅料由选手自备。
 （5）餐具一律由选手自备。餐具不得带有任何企业标识，器皿底部标示企业名称、选手姓名，以便确定，收回。

九、大赛经费来源及参赛费用
大赛本着勤俭、高效、多赢的原则，不向选手、团体代表队收取任何费用。

十、奖项设置
分赛区比赛设金、银、铜奖（含个人奖、团体奖）。根据参赛选手人数，金奖占20%；银奖占20%；铜奖占20%。各项目金奖获得者参加总决赛。

总决赛各项目设一等奖1名，二等奖2名，三等奖5名，优胜奖占比赛总人数的50%。获得一、二、三等奖，及优胜奖的选手，可按规定晋升相应职业技能等级。

大赛总决赛中式烹调（热菜）第一名、中式面点第一名选手，按相关规定，向省人力资源和社会保障厅申报“四川省技术能手”；向省总工会申报“五一劳动奖章”荣誉称号。

十一、疫情防控要求
按照疫情防控常态化相关要求提前做好各项疫情防控准备工作。
（一）参赛前14天内，有新型冠状病毒肺炎疫情境内中高风险地区、港台地区、国外旅行史或居住史，或被判定为新型冠状病毒感染者（确诊病例、疑似病例或无症状感染者）的密切接触者，取消参赛资格。
（二）参赛选手报到时提交48小时核酸检测阴性报告，绿色健康码、疫情防控个人承诺书（附件）实行三天两检。自觉遵守常态化疫情防控有关规定，按要求佩戴口罩、检测体温。参赛期间如有发热或咳嗽等症状，应及时报告组委会。
（三）自觉通过“健康码”小程序查看健康状况，同时，按照四川省疫情防控联防小组要求，实行二码联查机制，所有参赛人员持绿色电子健康通行码，接受体温检测，体温低于37.3℃方可入场。进入赛场需佩戴口罩。
十二、大赛组委会办公室设在四川省烹饪协会秘书处

地址：成都市锦江区锦瑞路186号c2栋三楼

联系电话：028-86697961

联系人：    高老师 ：15928961959
周老师 ：15378175323

十三、报名方式
报名热线：  袁老师： 13808081526

            冯老师： 13778073824        
公众号：  四川烹饪餐饮活动     QQ邮箱：942045225@qq.com
  线上报名：1 关注公众号，进入报名通道、填写资料、完成报名后获取比赛创新品种指定调味料试用品。

2 同时需要交电子档案表格材料，(邮箱）表格在以   下附件中。

         3 纸质档案须在各赛区报到时，交由报到处。
附件：

《报名须知》

《诚信参赛承诺书》
3、《团体赛报名表》

4、《参赛选手报名表》

5、《自选品种登记表》

6、《指定创新品种登记表》

7、《指定菜品目录》

8、《疫情防控个人承诺书》
                           四川省烹饪协会

                           2021年12月17日

附件1：
四川技能大赛－“豪吉杯”四川省第四届川菜创新大赛

报名须知

一、大赛背景介绍

四川省川菜创新大赛（以下简称：大赛）是我省品牌赛事。在四川省商务厅、四川人力资源和社会保障厅、四川省总工会的大力支持下，先后在2005年、2011年，2017年举办过三届，为川菜烹饪技艺的传承与创新，为我省餐饮业繁荣，发挥了积极推动作用。随着餐饮业转型，升级的深入，管理要效益，创新谋发展，已成为必然趋势。川菜的味型、烹饪技艺、菜式设计，都发生了巨大的变化，再次举办本赛事的时机已经成熟。

本届大赛以“传承、创新、安全、发展”为宗旨，坚持公平、公正的比赛原则。以弘扬中华饮食文化，推动川菜传统烹饪技艺的传承与创新，突出百花齐放、万众创新、体现川菜辉煌新风貌，进一步推动我省餐饮业持续繁荣。

二、参赛报名须知

团体参赛、或个人参赛选手应具备如下报名手续：

1、团体赛：（1）填写《团体赛报名表》；（2）按参赛规则，每位参赛选手，按参赛项目，填写《参赛品种登记表》；（3）每位参赛选手的身份证复印件（4）每位参赛选手的《职业资格证书》复印件（没有的，在报名表备注栏注明）。
2、个人参赛：（1）填写《参赛选手报名表》；（2）按参赛自选项目，填写《参赛品种登记表》；（3）本人身份证复印件（4）本人《职业资格证书》复印件（没有的，在报名表备注栏注明）。

3、团体赛选手可兼报个人赛，团体赛个人成绩纳入个人赛评比，获得相应奖牌。兼报个人赛，必须在团体赛报名时，按规则完成个人赛报名手续。

三、特别说明。

为鼓励更多有才华的从业人员参赛，展示个人才华和魅力，本届大赛不收取参赛团体、参赛个人任何费用。要求：

1 创新品种：根据组委会指定调味品，结合餐饮消费市场变化，创新设计。

2  每个报名参赛单位、参赛选手，坚守企业个人诚信原则，维护企业、个人荣誉，一旦报名，准时参赛。

                      四川技能大赛－“豪吉杯”

                   四川省第四届川菜创新大赛组委会

                         2021年12月17日
附件2 

诚信参赛承诺书

                  ：
    我报名参加“四川技能大赛—‘豪吉杯’四川省第四届川菜创新大赛”；按大赛文件要求，符合参赛条件，并自觉遵守比赛规则，服从组委会安排，尊重裁判和选手，诚信比赛，精益求精，弘扬匠人精神，为川菜饮食文化的传承与创新，做出应有的贡献！

             参赛人（个人签字、单位盖章）：
           2022年    月    日

附件：3
四川技能大赛－豪吉杯第四届川菜创新大赛团体赛报名表

队名：                 

	
	姓 名
	性 别
	年  龄
	专业工种
	职务
	职称

	领队
	
	
	
	
	
	

	选手
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	作

品

名

称

及

主

题

介

绍
	


附件4：
四川技能大赛
豪吉杯”四川省第四届川菜创新大赛参赛选手报名表
	姓    名
	
	性别
	
	民族
	
	学历
	
	2寸白底免冠证件照


	政治面貌
	
	工龄
	
	现任职务
	
	

	身份证号
	
	联系电话
	
	

	工作单位
	
	邮  箱
	
	

	已取得职业资格证书情况
	职业（工种）名称
	证书等级
	证书编号

	
	
	
	

	通讯地址
	
	邮编
	

	比赛形式
	 □个人赛        (团体赛

	工
作
简
历
及
业
绩
	

	所在
单位
意见
	                   盖章   
年   月   日

	本人承诺：
以上提交的各项申请材料真实、有效。如有虚假内容，本人自愿承担由此产生的法津责任。
                                  本人签字：


附件5：

四川技能大赛—“豪吉杯”四川省第四届川菜创新大赛
自选品种登记表

选手姓名：

菜点名称：                热菜     凉菜    面点
     食品雕刻

	原料名称
	单位（克）
	规 格
	数 量
	备 注

	
	
	
	
	

	菜 点 制 作 方 法

	

	成  菜  特  点

	


注：送展、现场制作菜品（点）分别填写，原料按主、辅、调料分开表述

附件6：

四川技能大赛—“豪吉杯”四川省第四届川菜创新大赛
创新品种登记表
选手姓名：

菜点名称：                         热菜       凉菜  
面点

	原料名称
	单位（克）
	规 格
	数 量
	备 注

	
	
	
	
	

	菜 点 制 作 方 法

	

	成  菜  特  点

	


注：二道参赛菜品（点）分别填写，原料按主、辅、调料分开表述

附件7：

指定菜品目录
热菜：
凉菜：
面点：      
麻婆豆腐
椒麻味          包子
宫保鸡丁
酸辣味          牛肉焦饼
鱼香肉丝
蒜泥味          珍珠丸子
火爆腰花
麻辣味          韭菜盒子
豆瓣鱼
糖醋味

水煮牛肉
怪味

回锅肉
姜汁味          
白油猪肝
红油味
                  创新品种指定调味料
豪吉经典川辣酱

豪吉豉香川辣酱

附件8：        

疫情防控个人健康信息承诺书
	姓名
	
	身份证号
	

	性别
	
	联系方式
	

	领队姓名
	
	联系方式
	

	单位
	

	承诺事项

	本人承诺：

一、没有被诊断新冠肺炎确诊病例或疑似病例；
二、没有与新冠肺炎确诊病例或疑似病例密切接触；

三、过去14天没有与来自疫情中高风险地区人员有密切接触；
四、过去14天没有去过疫情中高风险地区；
五、没有被留验站集中隔离观察或留观后已解除医学观察；
六、目前没有发热、咳嗽、乏力、胸闷等症状；

七、市内学员需持有绿色天府通健康码，市外学员需持有“国务院客户端”绿色防疫行程卡（通信大数据行程卡）。
本人对以上提供的健康相关信息的真实性负责,如因信息不实引起疫情传播和扩散,愿承担由此带来的全部法律责任。
承诺人：

年   月   日


（备注：需在选手报到之前提前填写，于报到时递交原件。）
