 第四届浙经院西餐主题宴会服务大赛竞赛规程

一、竞赛目的

本项竞赛旨在检验参赛选手西餐服务的专业操作能力及设计创新能力，展示参赛队员在产品创新、现场问题的分析与处理、卫生安全操作等方面的职业素养。并同时展示专业建设成果，反应学生掌握实际情况，培养酒店管理（旅游管理）专业高素质技术技能人才。
二、承办部门及竞赛组织机构

承办：管理技术学院

竞赛组织机构：服务教研室

三、竞赛内容与方式

（一）竞赛内容

比赛内容以西餐宴会服务为主，涵盖西餐宴会摆台、台面创意设计、菜单设计制作、餐巾折花、斟酒、西餐服务英语运用等内容，重点关注选手操作过程中的职业礼仪与职业规范。

比赛分三部分，即仪表仪态、现场专业技能比赛（摆台、菜单制作）、英语台面设计介绍。

1.仪容仪态：将仪表仪态分别列入西餐宴会摆台操作中进行打分，体现职业礼仪和形象的重要性。由现场比赛裁判在操作前和操作过程中进行检查和评判。

2.现场专业技能比赛

（1）西餐宴会摆台：包括西餐宴会摆台、餐巾折花、斟酒水、台面布置。主要考察选手操作的熟练性、规范性，台面布置的美观性、实用性，以及对西餐文化的理解等专业知识的掌握。 

（2）菜单设计制作：在公布的西餐菜肴参考菜单中，由学生选择相应菜肴，形成一份与主题相匹配的宴会菜单，目的是考察学生对西餐宴会菜单规范、菜肴与酒水搭配、成本控制等基础知识的掌握与运用水平，以及结合台面主题进行基本的菜单设计制作的艺术审美水平，让学生充分展示其艺术审美素养。

3.英语台面设计介绍：选手用英语介绍台面设计主题、设计思路，并现场回答1个根据台面主题设计提出的问题。考核选手西餐服务英语的综合运用能力。

（二）赛项比赛时间

1.仪表仪态首次检查在操作前进行，时间由裁判员控制。

2.西餐宴会摆台每位选手比赛时间为39分钟。具体时间为:

准备时间：3分钟

宴会摆台：18分钟

菜单制作：15分钟

英文台面介绍：3分钟

分项分别计时，操作时间到即停止操作，按选手完成部分打分，未完成部分不计成绩。

四、参赛对象

酒店专业学生

五、竞赛规则与评分标准

（一）比赛方式

比赛内容以西餐宴会服务为主，涵盖西餐宴会摆台、台面创意设计、菜单设计制作、餐巾折花、斟酒、西餐服务英语运用等。

比赛分三部分，即仪表仪态、现场专业技能比赛（摆台、菜单制作）、英语台面设计介绍。

（一）西餐宴会摆台（按百分制设计）

1.西餐宴会摆台：包括西餐宴会摆台、餐巾折花、斟酒水、台面布置。主要考察选手操作的熟练性、规范性，台面布置的美观性、实用性，以及对西餐文化的理解等专业知识的掌握。比赛要求：

（1）按西餐宴会摆台（6人位），参赛选手利用自身条件，创新台面设计。

（2）操作时间18分钟（18分钟停止操作，提前完成不加分）

（3）选手必须佩带参赛号提前进入比赛场地，裁判员统一口令“开始准备”进行准备，准备时间3分钟。准备就绪后，举手示意。

（4）选手在裁判员宣布“比赛开始”后开始操作。

（5）比赛开始时，选手站在工作台前。比赛中所有操作必须按顺时针方向进行。

（6）所有操作结束后，选手应回到工作台前，举手示意“比赛完毕”。

（7）摆台操作中根据西餐服务特点合理使用托盘。

（8）按西餐服务标准和规范铺台布。台布准备按行业规范熨烫，不得故意进行定位式熨烫。

（9）不得将餐椅拉出在内圈进行操作。

（10）餐巾准备无任何折痕；餐巾折花为盆花，须突出主人位花型，整体挺括、和谐，符合台面设计主题。

    （11）餐巾折花和摆台先后顺序不限。

 （12）采用徒手斟酒，按西餐服务要求为3位客人（其中餐台长边2人，短边1人）斟倒冰水和葡萄酒。

（13）比赛评分标准中的项目顺序并不是规定的操作顺序，选手可以自行选择完成各个比赛项目，但斟酒必须在最后进行。

（14）物品掉落每件扣5分，物品碰倒每件扣3分，物品碰撞每次扣1分，逆时针操作每次扣1分。斟倒酒水时每滴一滴扣1分，每溢一滩扣3分。

2.菜单设计制作：要求选手现场设计制作宴会菜单一份，目的是考察学生对西餐宴会菜单规范、菜肴与酒水搭配、成本控制等基础知识的掌握与运用水平，以及结合台面主题进行基本的菜单设计制作的艺术审美水平，让学生充分展示其艺术审美素养。

（1）在公布的西餐菜肴参考菜单中，由学生选择相应菜肴，形成一份与主题相匹配的宴会菜单。

（2）菜单制作所需的材料及工具，包括菜单封面、白纸、彩纸、彩笔、碳素水笔、剪刀、彩带等，由选手自备。

（3）菜单制作在所有选手摆台操作完成后，由裁判员统一发令，选手开始制作。设计制作时间为15分钟，时间到即停止操作，提前完成不加分，未完成部分按实际完成情况打分。

（4）设计制作好的菜单摆放在主人位。

（二）成绩评判

比赛总成绩满分100分，其中：

西餐宴会摆台（含仪表仪容、摆台操作、菜单设计）80%；

英语主题介绍及问答20%；

具体评分方法如下：

1.西餐宴会摆台

（1）西餐宴会摆台比赛裁判员由4人组成。裁判员负责参赛选手仪表仪容检查，比赛过程中操作规范、西餐主题创意、菜单设计、斟酒及整体台面等的评判。评判得分计算办法：算出每位选手的该项平均分，小数点后保留两位。

（2）西餐宴会主题台面英语介绍裁判员由3人组成。裁判员负责英语介绍的评判，并现场根据主题台面提问1个问题由选手解答。得分计算办法为：直接算出每位选手的平均分，小数点后保留两位。

2.竞赛名次按照得分高低排序。当总分相等时，按照西餐宴会摆台得分、英语成绩得分排序。

六、竞赛安排

1、竞赛时间：

初赛时间：11月21日——11月27日

决赛时间：11月29日下午2点

2、竞赛场地：

决赛地点：3301
3、注意事项：

1）初赛请各参赛队务必注意报名及参加时间，过期没有提交的，自行负责。

2）决赛时参赛选手应携带学生证或身份证，严禁请他人代替参赛，一经发现，取消比赛资格，成绩作废。

3）决赛时参赛选手应提前15分钟入场，并按教师指定座位参与比赛，迟到者，取消比赛资格。

3）各个参赛队伍之间不能进行协商组成市场联盟开展不正当竞争，一经发现取消比赛资格。

4）其他不可抗拒因素由赛场裁判员做出判定。

5）参赛选手应严格遵守竞赛规则，文明比赛，服从裁判人员的安排。不得在中途停止比赛。

7）不服从赛场教师指挥，扰乱赛场秩序，干扰其他参赛选手比赛，警告后拒绝服从的参赛选手，取消其相关参赛选手的参赛资格和比赛成绩。

七、奖项设置

奖项设置按决赛队伍数量计发奖项：一等奖5%、二等奖10%、三等奖15%。其中一等奖奖金300元，二等奖奖金200元，三等奖奖金100元。 

八、报名时间及要求

报名时间：11月1日-11月30日  9:00-16:00

报名地点：办公室/实训室

联系人：杨亚明老师：18258203921
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