附件5-1：
2025年第一届上海市餐饮行业职业技能大赛
“中餐艺术展台”项目技术文件
一 、竟赛说明
[bookmark: _GoBack]（一）竞赛项目：中餐艺术展台
（二）竞赛标准：
本次竞赛以中式烹调师高级工（三级）国家职业技能等级认定标准为依据 ，借鉴相关大赛考核内容制定。
（三）竞赛时间：90分钟。
（四）竞赛内容： 
项目采用团队赛形式，在规定时间内完成中餐艺术展台的布置。
（五）展台应符合以下要求：
1.展台包含下列作品（热菜4道，以3份每人份或1份3人例份形式呈现。食品组合雕一组。花式冷拼一盘。点心两款，每款4件），装饰品、席卡和桌布。
2.展台主题围绕花式冷拼主题为核心展开，相互协调。
3.展台整体展示高度不低于60厘米，不高于100厘米。
4.合理利用展台有效空间，布置摆放作品和装饰品等。
5.展台桌布、作品和装饰品，色彩搭配和谐美观。
6.现场提供  180厘米 * 90厘米 * 80厘米的展台，其它物品各参赛队自备
7.比赛食材（含主料 、辅料），原料严格实行 “三不”原则 ，即不使用燕窝 、干鲍 、鱼翅等高档原料，不使用国家明令禁止或保护的动植物，不违规使用添加剂。
二 、评判细则
（一） 展台整体设计与主题表达（20分）
此项评价展台作为一件完整艺术作品的综合效果。主题明确、新颖独特，花式冷拼主题与展台整体及各作品（热菜、雕刻、点心）高度契合，构思巧妙，富有艺术感染力；空间布局与层次感，作品与装饰品布局合理，错落有致，充分利用展台空间，整体展示高度不低于60厘米，具有极强的立体感和层次感，视觉焦点突出；色彩搭配与美观度，桌布、作品、装饰品之间色彩搭配和谐、美观，能有效烘托主题，给人以强烈的视觉美感。
二、 单项作品技艺评分（80分）
此项分别评价各单项作品的制作技艺水平。
花式冷拼（12分），作为核心主题作品，形态美观；刀面光洁，刀工精细，厚薄均匀，拼摆整齐有序；色彩自然协调，盘面干净，无交叉污染。
热菜（32分），色调自然、亮丽，能体现菜品烹饪技艺及特点，形态美观，实用性强，装盘方式与展台主题协调。
食品组合雕（20分），造型生动，主题突出，与展台核心主题呼应。技法娴熟，雕刻精细，形象逼真，细节处理到位。整体协调，布局合理，能有效提升展台整体艺术效果。
点心（16分），作品形态美观、精细，皮馅均匀，色泽自然，形态精致，大小均匀。
三 、选手成绩
本项目实行百分制，总分取各位裁判打分的平均值。
选手需在规定时间内完成本赛项所有内容，每超时1分钟扣总成绩1分，超过5分钟后停止比赛。
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