2014第八屆遠東餐廚達人賽

競賽時程與地點

1. 初賽：10月18日(六)    地點：弘光科技大學(台中)
臺中市沙鹿區臺灣大道六段1018號

2. 決賽：10月25日(六)    地點：東方高級工商職業學校(台北) 
台北市大安區信義路四段186巷8號 

參賽資格

1. 以初賽日為基準，年滿16歲、未滿24歲之學生或在職人士皆可報名。 

2. 不限任何證照或餐飲科系背景。 

3. 廚藝不分任何餐別（廚房僅作料理場域，比賽不分中、西餐組別）。 

競賽須知 
· 隊伍成員
參賽隊伍由5位成員組成，3位為內場廚藝人員，2位為外場餐服人員。 

· 報到須知 
1. 參賽選手需持參賽證明書及身分證(備查)完成報到手續。 

2. 選手需參加賽前由內場評審長與外場評審長主持之賽事說明會，會中針對規則、場地、提問統一制定及回答，如未參加而影響競賽權益，則自行負責。 

3. 賽事說明會開始後未完成報到隊伍，視同自動放棄參賽權利。 

4. 參賽選手需配戴大會所配發之識別證進出比賽場所。 

競賽內容與規範

●內場廚藝選手
1. 作品份數及分配 

· 初賽隊伍必須做三道菜（湯、前菜-非沙拉、主菜(海鮮與禽類)），每道菜各五份；每一人份裝一盤/盅/杯。需由參賽隊伍在比賽時間內完成。 

· 決賽隊伍必須做三道菜（湯、前菜-非沙拉、主菜），每道菜各五份；每一人份裝一盤/盅/杯。需由參賽隊伍在比賽時間內完成。 

· 五份分配如下：兩份由餐廚評審以廚藝評分，兩份至餐服外場區供餐服評審評分，一份至展示區供選手交流觀摩。 

· 各隊需將各道菜色主題、背景、發想說明填寫於菜卡之上，供廚藝評審參考評分之用。 

· 晉級決賽隊伍菜色內容不得與初賽相同，違者該道菜不予計分。 

· 展示桌未能於比賽結束前，上足三道菜者，每道菜扣廚藝總成績十分。 

2. 食材使用 

· 初賽使用之所有食材由贊助廠商city'super提供、部分調味料由小磨坊、安佳提供，並於比賽前公佈。每隊皆有固定份量與種類，另外提供公用材料區，由選手自行取用。 

· 決賽使用之食材，除部分調味料由小磨坊、安佳提供外，將於競賽當天由大會安排各隊廚藝選手(三人)至city'super超市進行採買，每隊皆有固定四千元採買預算，限時45分鐘採買完畢，由參賽隊伍自行決定食材內容，但不得超支，亦不得自行出資購買。（請隊伍自備計算機） 

3. 出菜順序及時間 

· 內場廚藝選手準備及製作時間為120分鐘，出菜時間為60分鐘，共計180分鐘 

· 各參賽隊伍的三道菜，統一按順序出菜，依序為：前菜、湯、主菜。 

· 出菜時間到後，即可出第一道菜，第一道菜必須於25分鐘內上菜，隔10分鐘內出第二道菜，再10分鐘內出第三道菜。 
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參賽隊伍必須在出菜時間開始後45分鐘內完成三道菜之出菜程序，若未完成出菜，自第45分鐘開始，每五分鐘扣廚藝總分2分(加權前總分，最高扣除6分)，至時間結束仍未出菜，該道菜則不予評分，得分為零。 

4. 攜帶器材規定 

· 除大會提供之器材，如需特殊製作工具，各隊可自行攜帶，如刀具、製作工具<如模具、計時器等>、個人衛生工 具<如口罩、手套>、電動工具、卡式爐(自備瓦斯罐)及噴火槍等，惟需注意使用安全。但「不得」攜帶非大會提供食材、已完成或半完成品、調味 料及醬汁等進場。 

· 各隊自行攜帶之器材，請於賽前貼妥識別條，以免器材遺失或錯拿，賽後需經現場工作人員點交器材後，方可離場。 

· 如仍自行攜帶主辦單位禁止使用物品，經現場檢舉或評審糾正，主辦單位將禁止該隊使用。 

●外場餐服選手
1. 餐備 

· 餐備時間120分鐘，請於時間內完成菜單繪製、擺桌等準備工作。 

· 主辦單位提供繪製菜單之基本內外頁、彩色筆組等，隊伍可自行攜帶額外筆具、文具、紙類、素材等進場繪製，但不可攜帶完成印刷品、印有圖案之紙材、電腦繪製品等非現場製作成品。 

2. 餐服 

· 初賽比賽用桌為90cm x 90 cm方桌。 

· 各隊需將各道菜色主題、背景、發想說明填寫於菜單之上，供餐服評審參考評分之用。 

· 初賽不備酒單，請選手參照食材清單內提供之飲品，另外並提供遠泉礦泉水（每隊三罐，每罐500cc）供參賽隊伍自由運用。 

· 比賽進行中，餐服評審如有特殊要求，選手認為非現場設備及條件可完成，將由餐服評審長現場判斷，如為可允許之適切要求，將由各隊自行現場應變處理。 

· 攜帶器材規定 

· 主辦單位提供桌椅、粉紅色口布、桌巾、酒水、餐具，初賽時其他非主辦單位準備之檯布、底布、椅套等，請勿自行攜帶。如仍自行攜帶以上物品，將禁止該隊使用。 

· 參賽者需帶服務巾，可自行攜帶白色或其他有色口布。 

●內外場器材攜帶清單 
	 
	 
	初賽
	決賽

	內場
廚藝
	可攜帶
	刀具、製作工具、衛生工具、電動工具、卡式爐、噴火槍

	
	禁止攜帶
	非大會提供食材、已完成或半完成品、調味料及醬汁等

	外場
餐服
	可攜帶
	服務巾、有色口布、無線電

	
	
	 
	底布、檯布、餐具、餐盤裝飾品、上菜輔助工具、桌面裝飾品

	
	禁止攜帶
	不可攜帶完成印刷品、印有圖案之紙材、電腦繪製品等非現場製作成品來製作菜單

	
	
	底布、檯布、餐具、餐盤裝飾品、上菜輔助工具、桌面裝飾品
	 


●內外場選手穿著規範
除主辦單位製發之識別證外，賽事期間，內、外場選手均不得佩帶有單位學校名稱、暗示學校所在地之地名、個人名牌或可供辨識的標誌，以示公平。頒獎及成績頒佈時則可換穿回自己的制服。 

●內外場選手場地清潔規範 

賽後，由內外場選手於規定時間「親自」完成場地清潔，不得由其他「非選手」身份代為完成，違者取消參賽/獲獎資格。 

●媒體採訪及大會工作紀錄說明 

· 活動現場開放配戴媒體採訪者之媒體拍攝，若不願受訪，可直接向記者/工作人員委婉反應：「對不起，我正在比賽，不方便接受訪問」。 

· 同時有配戴工作證之大會錄影、攝影進行，作為活動記錄，及媒體發稿使用，若覺得干擾，可向錄影、攝影中的人員反應，以減少拍攝頻率。 

評審組成及標準

1. 內場廚藝評審

· 由遠東國際大飯店三位行政主廚與二位美食達人，組成評審團進行廚藝菜色評比。 

2. 內場廚藝評分標準
內場廚藝 總分100分 

	評分項目
	衛生
	技巧
(刀工、取量)
	色形
(火候、觀感)
	口味
	創意
	扣分

	百分比
	15％
	20%
	15%
	20%
	30%
	若有態度不佳、不服從評審或工作人員告誡、搶奪食材、浪費食材、口出髒話、擾亂大會秩序等情事，可逕由現場工作人員舉發，由裁判長警告、並判斷扣分；最高可扣廚藝總分10分。


3. 外場餐服評審 

· 初賽由主辦單位邀請48位餐飲相關教師及人士，擔任客人進行餐服評比；另由2位餐備評審，針對餐服選手餐備態度及技術進行評比。 

· 決賽由主辦單位邀請20位外交、禮儀名家與企業、社會名流擔任客人進行餐服評比；另由2位餐備評審，針對餐服選手餐備態度及技術進行評比。 

4. 外場餐服評分標準
外場餐服 總分200分 

	評分項目
	餐服評審依各項目完成程度給分，各隊兩位評審加總後平均，即為各隊餐服總分

	
	餐備
	迎客
	點菜
	餐飲服務
	結帳
	送客


5. 其他注意事項 

· 各隊總分為內場廚藝總分以60％加上外場餐服總分以40％之加權分數為該隊總分，並依序取前10名晉級決賽。 (例如: 廚藝總分80x60％=48分，餐服總分140x40％=56分，該隊總分即為48+56=104分)

· 除比賽當天之菜色與服務外，選手言行與遵守評審告誡與否亦列入評分項目，搶奪食材、口出髒話、違反大會規則、態度不佳、擾亂大會秩序等，以上經評審口頭告誡，並由裁判長判斷每犯一次扣除廚藝或餐服總分3分（視發生場地而定），最高扣除廚藝或餐服總分10分。

賽後檢討及成績公布

1. 決賽晉級名單將於初賽當天下午競賽場次結束後一小時於賽事現場公佈(確切時間視分數統計進度而定)，歡迎參賽隊伍到場聆聽。 

2. 決賽晉級名單公佈前，將由廚藝及餐服評審長舉辦「初賽檢討會」，歡迎各隊到場參與。 

3. 初賽後一周內將於活動網站上，公布除晉級決賽隊伍外之各隊內場廚藝總分、外場餐服總分與加權後總分。 

其他注意事項

1. 參賽人同意其個人、作品等參賽照片、活動攝影、錄音及參賽食譜之所有權、及相關著作財產權全部歸屬大會所有。大會就參賽人個人、作品等參賽照 片、活動攝影、錄音、參賽食譜均有攝影、錄音、展覽及於與本競賽相關之一切活動中發表之權利，且有權製作任何形式的專輯、宣傳品或食譜，並得重製、公開展 示、公開播送、編輯與出版。 

2. 初賽、決賽將開放媒體進入中、西廚房或餐服準備區採訪，選手於競賽中可衡量本身狀況接受或拒絕採訪，若接受採訪需明瞭媒體的問題形形色色、或好或壞，可能影響參賽心情或受到干擾，請選手自行評估。 

3. 主辦單位保留隨時修正本活動內容之權利，如有未盡事宜，參賽者同意主辦單位保留活動辦法修改之權利。 
