广东省餐饮服务行业协会
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2011年中国粤菜发展大会 

中国粤菜精英赛

 邀  请  函

各餐饮（饮食）行业、厨师协会、各有关单位：
    为贯彻落实商务部《全国餐饮业发展规划纲要（2009-2013）》，构建打造粤菜集聚区和全国性餐饮品牌企业，推广弘扬粤菜饮食文化，中国烹饪协会、中山市人民政府定于11月25-26日在广东省中山市联合举办“2011中国粤菜发展大会”和“中国粤菜精英赛”，现将有关事项通知如下：
一、组织结构
主办：中国烹饪协会、中山市人民政府
承办：广东省餐饮服务行业协会、中山市经济和信息化局
协办：粤菜集聚区餐饮（饮食）协会、中山市饮食业商会

二、时间地点
1、时间：11月25-26日（24日下午报到）
2、地点：中山市喜来登酒店，中山市西区西堤路岐江公园北侧
三、主要议题

内容1：粤菜产业创新与发展
1、粤菜企业的转型升级之路和核心竞争力
2、粤菜企业管理体系构建与模式创新

3. 粤菜集聚区的合作与发展，签署战略合作协议

4、积极推广粤菜饮食文化
内容2：粤菜企业成长实践案例
1、分享海港城、稻香、小榄人家等餐饮名企的发展经验，

2、交流参观中山粤菜名企和餐饮产业标准化基地

内容3：粤菜出品提升交流

1、讨论意境菜与粤菜的实践结合、分享大师经验

2、粤菜名宴和粤菜名厨交流比赛

3、品尝中山十大名菜、名宴

四、费用

1、粤菜集聚区餐饮（饮食）协会餐饮企业会员免费。

2、供应商单位1600元/人，不安排住宿1200元/人。

五、联系方式

广东省餐饮服务行业协会

电话：020-2367263、22367262   传真：020-22367265

邮件：gra2008@126.com

联系人：黎珠珠15018450054、邓国雄18688869399

附件：1、议程表

      2、中国粤菜精英菜比赛方案

      3、菜品登记表


二〇一一年十一月八日   

中国粤菜发展大会报名表
	单位名称
	

	姓    名
	性别
	民族
	职    务
	手    机

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	考察
	是否参加26日考察  □是   □否


附件1          

2011中国粤菜发展大会议程方案

	     一、中 国 粤 菜 发 展 大会

	主题：弘扬粤菜文化 推进创新发展   

时间地点：11月25日上午，中山喜来登酒店主宴会厅

	1、开幕式主持人：中山市人民政府

	9:10-9:20

致欢迎词
	中山市人民政府

	9:20-9:30

主办方致词
	中国烹饪协会

	 9：30-9：40

牌匾颁发
	中国烹饪协会授予中山市“中国粤菜名城”牌匾

	 9:40-9:50
	粤菜集聚区各省区（广东、海南、广西、福建和香港、澳门、中山）餐饮行业协会签署《粤菜集聚区产业发展战略合作框架协议》

	2、主题演讲主持人：中国烹饪协会

	主题演讲

9:50-10:20

10:20-11:00

11:00-12:10
	主  题：发展粤菜产业，创建城市品牌
演讲人：中山市人民政府

	
	主题：粤菜的创新发展和核心竞争力

演讲人：中国烹饪协会邀请专家

	
	对  话：解读粤菜集聚区政策与合作发展趋势

嘉宾：广东、海南、广西、福建及港澳协会代表

	12:00-13：30
	自助午宴

	二、首届粤菜集聚区高峰论坛

	时间地点：11月25日下午，中山喜来登酒店  厅

主任人：陈实（或高雯）

	13:30-14:10

主题演讲
	主  题：粤菜企业成长实践案例
演讲人：麦广帆 中山市海港集团

	14:10-14:30

  主题演讲
	主题：粤菜标准化之路

演讲人：广东嘉豪

	14:30-15:15

主题演讲
	主  题：意境菜的实践与经验
演讲人：北京大董 董振祥

	15:15-16:30

互动分享
	主  题：粤菜国际化的途径方式

拟邀嘉宾：香港现代饮食管理协会 胡珠会长、稻香集团 钟伟平先生、澳门饮食业联合商会、行业专家李耀云、沈思明、美食家庄臣

	18:00-20：00
	中国粤菜精英比赛交流

“经典粤宴 品味中山”主题晚宴 

颁发粤菜发展功勋人物奖、粤菜精英大赛等奖项。

	三、中 山 餐 饮 市 场 考 察（11月26日）

	9：00-12：00
	考察咀香园、美味鲜、迈科机械

	12:00-14：00
	品尝经典中山菜

	14:00-17：00
	考察嘉豪食品、小榄人家


附件2

中 国 粤 菜 精 英 赛 比 赛 方 案

一、比赛内容

本届比赛为热菜团体赛，参赛规模是40-50支队，每队2-3人，要求在为60分钟内完成两道热菜制作（规定菜和自选菜各一道），烹调技法不限，菜品份量满足10人量。其中规定菜式指定原材料，由大会统一提供乳鸽或脆肉鲩作为主料，自选菜原材料由选手自备。

二、评判标准

每道菜品均按百分制进行评判，评判内容包括工艺与火候、口味与质感、形态与色泽、营养与卫生、创意与实用性等五个方面。

1.工艺与火候（20分）：烹法恰当，火候适宜，特点鲜明。 
2.口味与质感（20分）：调味得当，主味突出，质感合适。
3.形态与色泽（20分）：刀工均匀，色彩自然，形态美观。
4.营养与卫生（20分）：营养均衡，安全卫生，注重节约。

5.创意与实用（20分）：设计合理，创意突出，实用性强。

三、成绩确定

所有参赛菜品均由5位具备餐饮业国家职业技能竞赛裁判员资格者组成的评委组进行评判打分，5位评委的打分经加权平均为菜品的实际得分。两道规定主料菜品分别以25%的比例计算，一道自定主料菜品50%的比例计算，三项累积相加，为参赛者最终比赛成绩。

所有参赛者最终比赛成绩按由高至低排序，按规定比例划分奖项。

四、相关要求

1. 参赛者报名的参赛菜品一经确认，则不得修改，不得临时更换。

2.参赛作品不得使用国家明令保护的野生动植物原料，不得使用违反相关法规的原料和添加物质，不得滥用食品添加剂。

3. 现场提供各类基本烹调用具及用料，其他用料和器具设备均由参赛者自备。

4.允许对自带原料进行提前加工，但菜品的刀工成型、调味、加热成熟均须在比赛场地内进行。

5．参赛者必须在24日报到，并提前15分钟到达检录处参加检录，迟到超过15分钟则不得入场。

6.参赛者入场按要求佩戴参赛证，比赛过程中应严格遵守赛场纪律，服从指挥，认真检查设备设施等用具，合理安排操作流程，注意场地卫生和操作安全。

7.参赛者完成菜品制作，须及时告知现场工作人员，并附上《菜品登记表》，由工作人员传送至评委组。

8.规定时间内不能完成菜品制作，可继续操作，但须在参赛者最终比赛成绩中作扣分处理，扣分标准为：超时5分钟以内扣除1分，超时5～10分钟2分，超时10分钟以上，每超时1分钟扣1分。
9.参赛者比赛结束，自行清理比赛场地，经现场工作人员确认后带好自己的工具，迅速撤离赛场。
附件3

                                   编号：       

2011中国粤菜精英赛 菜品登记表       

制作人：                          电话

菜品名称：　　　　　　　          

	原

料

组

成

与

数

量
	主料：    

辅料：

调料：

	详细

制作

方法
	

	特色

说明
	


注：1、原料按主、辅、调料分别填写名称和大致数量。

2、“特色说明”指本菜品所具有的传统或创新特色、工艺与技法。
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