湖南食品药品职业学院第十四届学生技能节
 食品加工设计 技能竞赛方案

一、竞赛方式、程序、规则和对象数量等要求
（一）竞赛方式
食品加工设计技能竞赛的方式由预赛和决赛两部分组成，其中预赛的竞赛方式是制定食品加工设计方案，决赛的竞赛方式是参赛者根据其设计方案加工出产品。
（二）竞赛程序
1、初赛： 
在规定时间内提交食品加工设计方案，截止时间：3月30日下午15：00。
3月31日下午3:00公布初赛结果。
2、决赛：
时间：4月8日，根据初赛的设计方案现场加工出相应产品。 
（三）竞赛规则
本次竞赛由学生自由组成团队报名，每个团队由2-3名成员组成；初赛（食品加工设计方案）成绩前10名的团队（不足10个团队则取60%）进入决赛；初赛成绩占竞赛总成绩的40%，决赛成绩占竞赛总成绩的60%。
（四）参赛对象、数量等要求
1.参赛对象：湖南食品药品职业学院对食品加工感兴趣的所有学生，主要为学过食品加工相关课程的学生，鼓励食品学院的所有学生参加。
2.数量要求：参赛以团队形式报名，每个团队2-3人（如果有特殊情况，在向竞赛组委会说明情况后，也可只有1名成员），鼓励食品专业的学生组团参赛。
二、竞赛内容
1、初赛内容：参赛团队结合本校食品加工实验室的实际（最好选择果蔬加工、焙烤食品加工、饮料加工），设计一个食品加工的设计方案，此方案应包括原材料、工器具、产品配方、工艺流程、工艺操作要点、产品感官质量标准，以及产品特点（或产品的创新、独特之处）等。要求设计方案完整、科学合理、可行性高，能体现出一定的创新性，及对所学知识的灵活应用能力。另外，在设计方案一定要考虑到制作时间。设计方案打印好，一式两份。
2、复赛内容：通过初赛的团队，自行采购原材料和一些小工具（采购预算在200元以内，采购费用由比赛经费报销），做好准备（如预备制作、与实验老师联系原材料预处理等）。在复赛时，按照初赛的设计方案制作出相应的食品。要求能够按照预定的方案制作出食品，食品的品质符合预定的要求。
三、预决赛具体安排

	项目
名称
	日期
	时间
	参考
人数
	考
场
数
	考场地点
	监考或
评委
	负责人
	其他人员

	情况说明会
	待定
	待定
	
	
	待定
	
	胡梦红
	

	收稿
	3月20日-3月30日
	上班时间
	
	
	收稿地点：教学楼附108
	
	刘怡锦
	廖建兵

	初赛评分
	3月31日，
	12:30-13:30
	
	
	待定
	叶云华
洪剑锋、徐魏、
张小清、黄美娥、
胡梦红、李兰岚、
王婧、
徐小娟
石琢
李慧
雷燕琴
	胡梦红
	成绩统计及发布：
刘怡锦
伍婧

	赛前准备
	4月1-7日
	自行联系
	
	
	
	
	李慧
	张浩琪

	复赛
	4月8日
	8:30-12:00
	10组
	2
	食品加工实验室
	叶云华
洪剑锋、徐魏、
张小清、黄美娥、
胡梦红、李兰岚、
王婧、
徐小娟
石琢
雷燕琴

	胡梦红
	成绩统计：
刘怡锦

器材及场地准备：
李慧
张浩琪

拍照：



四、辅导安排
参加初赛和决赛的同学可以与李慧老师联系，实地查看和了解实验室现有条件。
五、实验准备人员要求
要　求：比赛前，参赛学生准备好复赛所用原辅料，并与李慧老师和张浩琪老师联系协调，将所有比赛用的器材准备妥当，放置于比赛用的实验室内。
六、评分标准
本竞赛的评分标准共有2个，分别是初赛评分标准和复赛评分标准，由项目负责人和评委老师共同制定。
七、未尽事宜，另行通知













  食品加工设计  技能竞赛初赛评分标准

基本要求：要求设计方案完整、科学合理、可行性高，能体现出一定的创新性，及对所学知识的灵活应用；每份设计方案由5名评委评分，去掉一个最高分和一个最低分，然后取平均值。

比赛时间：                  选手姓名：
	项目
	操作及要求
	分值
	评分细则
	得分

	完整性
	设计方案项目完整，没有漏项、缺项
	10
	工艺流程、操作要点缺少或过于简单此项不得分，其他每缺一项扣2分
	

	科学合理性
	设计方案符合食品加工的原理，没有原理性的漏洞。
	20
	设计的食品加工方案明显违反食品加工基本原理，此项不得分。其他有漏洞或缺陷酌情给分。
	

	可行性
	方案中所设计的食品要能够在实验室现有条件下完成，并且能在复赛规定时间内完成。
	20
	如果设计的食品加工方案完全无法在实验室实现，此项不得分。有一定偏差，但能够通过其他办法实现的酌情给分。
	

	创新性
	方案中能体现出一定的创新性或者能准确的概括所设计产品的特点。
	20
	完全抄袭教材中的案例此项不得分。整个方案没有创新性或对产品特点没有明确认识酌情给分
	

	职业性
	方案中涉及的用词、方法、评价等要体现职业素养
	20
	此项由评委酌情给分
	

	综合分
	方案用词准确、语句通顺
	10
	此项由评委酌情给分
	

	合计
	
	100
	
	


评委签名：









  食品加工设计  技能竞赛决赛评分标准
基本要求：决赛的内容是要求学生按照他们在初赛制定的加工方案加工出具体食品。
要求学生能按照初赛设计的方案加工出符合预期的食品，主要考核他们的动手能力、方案执行力、检验他们设计的方案，以及在此过程中的职业素养。

比赛时间：                  选手姓名：
	项目
	操作及要求
	分值
	评分细则
	得分

	
	
	
	
	评委1
	评委2
	评委3
	综合成绩

	职业素养
	要求参赛同学穿戴好实验服、口罩，有良好的卫生习惯，加工完成后清洗整理工器具
	30
	未穿戴好实验服和口罩，扣10分；
卫生习惯不良，不清洗工器具、接触脏污物品后不洗手，扣10分；
加工完成后不清洗和整理工器具此项0分。
	
	
	
	

	执行力
	依据初赛方案设定的加工方法、步骤完成食品加工
	15
	没有按照初赛方案加工此项不得分；
基本上依照初赛方案加工，但有偏差，由评委酌情评分；
完全按照初赛方案加工，或虽有不同但不影响加工效果的不扣分；
其他情况，酌情扣分。
	
	
	
	

	动手能力
	能熟练完成加工过程
	10
	在加工制作过程中，对加工工序不熟悉、工具使用不熟练，评委酌情扣分；
如果加工时完全无头绪，或多次打翻工器具，此项不得分。
	
	
	
	

	团队协作
	加工时，团队分工协作，共同完成食品加工
	10
	团队分工明确，相互配合默契不扣分；
团队有分工但不明确或协作不默契，酌情扣分；
团队没有分工，或完全由一人完成此项不得分。
	
	
	
	

	时间
	在规定的时间内完成加工任务.工艺简单的要求在150分钟内完成，工艺复杂的180分钟内完成。
	10
	每超时5min扣1分；
	
	
	
	

	产品感官评价*
	产品色香味形良好，符合预期
	25
	此项由3名评委针对产品的色、香、味、形等方面进行感官评价，酌情给分。
	
	
	
	

	合计
	
	100
	
	


*注：此评分表前几项由2名评委根据学生动手情况打分，取平均分为最终成绩。最后一项由3名评委进行感官评价，取平均分为最终成绩
评委签名：
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