2016馬偕盃校際餐飲廚藝競賽活動辦法
1、 活動主旨：為發掘和培養未來餐飲菁英，讓學生能夠更進一步發揮自已的創意，並發揮其才能，特辦理馬偕盃校際餐飲廚藝競賽，藉由此次競賽培養出技術與創新的優秀廚藝人才。
2、 主辦單位：馬偕醫護管理專科學校 教發中心
3、 協辦單位：馬偕醫護管理專科學校 餐飲管理科
4、 比賽日期：105 年 10 月 14 日 (星期五)
5、 比賽地點：馬偕醫護管理專科學校餐飲管理科西餐實習教室
6、 參賽資格：全國高中職以上大專院校餐飲相關科系之在學學生。
每組 2 人，共 20 組 40人，依報名順序額滿為止。免報名費。 
7、 報名期限：自即日起至 104 年 10 月 4 日 (星期二) 止
8、 報名方式：請直接以網路電郵報名 t048@eip.mkc.edu.tw 餐飲管理科 歐采庭小姐
電話: 2858-4180 分機: 2271

9、 比賽主題：參賽者2人一組，需於 90分鐘內將作品完成 (含整潔) 並說明主題。
指定食材如下：
1. 石斑魚料理：石斑魚 1尾 (展示x1，評審試吃x1)。
2. 筊白筍料理：筊白筍 500公克 (展示x1，評審試吃x1)。
10、 食材器具：
1. 現場提供石斑魚、筊白筍、沙拉油、鹽、糖、龜甲萬醬油、美極鮮味露、梅林辣醬油、黑胡椒粉、白胡椒粉、蕃茄醬。其餘配菜食材及特殊調味料請參賽者自行準備。
2. 現場提供器具：中式炒爐1口、中式炒鍋1個、炒瓢1支、鍋鏟1支、馬口碗8個、分菜盤3個、生熟食砧板各1塊、筷子1雙、湯匙2支、標準量匙1組、漏勺1支、細油網1支、不鏽鋼打蛋盆3個、27cm圓瓷盤2個、24cm圓瓷盤2個。
11、 評分標準：
1. 安全衛生20％
2. 創意理念30％
3. 外觀美感25%

4. 口感風味 25％
12、 注意事項：
1. 參賽者請於規定時間內報到，進行比賽前準備及比賽材料檢查。
2. 賽前10分鐘選手請就會場，聆聽評審說明比賽注意事項，遲到選手將由平均分數中扣五分，遲到十五分鐘以上以自動棄權論。
3. 第一聲哨響，由評審宣布比賽開始，並開始進行計時。
4. 比賽結束前十分鐘，提示比賽結束時間。
5. 第二聲哨響，由評審宣布比賽結束，所有仍在進行製作的動作皆須停止
6. 停止計時後，選手於十分鐘內進行清理，並撤出選手自備用品，未清潔完全者由平均分數扣除五分。
7. 選手須穿戴圍裙和帽子。
8. 主辦單位僅提供基本器具，其他各項所需之食材、相關器具（特殊餐盤等）及個人用具、刀具等由選手自行準備。
9. 成品盛裝之餐具不得有個人姓名、學校、代表餐廳等相關可辨別身分之記號。 

10. 展台佈置不列入評分，菜卡由學校提供統一規格(菜餚名稱自行填寫) 。
13、 獎勵辦法：
1. 金牌：1名，禮卷 6000元、獎狀1紙。
2. 銀牌：2名，禮卷 2500元、獎狀1紙。
3. 銅牌：2名，禮卷 2000元、獎狀1紙。
4. 優勝：5名，禮卷 1000元、獎狀1紙。
5. 佳作：10名，禮卷 500元、獎狀1紙。
馬偕盃校際餐飲廚藝競賽議程
	時間
	活動項目
	地 點
	備 註

	08:30—08:50
	報  到
	餐飲管理科
	第一批參賽者

	08:50—09:10
	開  幕
	D棟4樓偕咖啡
	貴賓/比賽選手

	09:30—11:00
	競賽開始
	西餐實習教室
	遲到15分鐘後
不得參與比賽

	10:30—10:50
	報到
	餐飲管理科
	第二批參賽者

	11:30—13:00
	競賽開始
	西餐實習教室
	遲到15分鐘後
不得參與比賽

	13:00—13:30
	評分
	餐飲管理科
	評審

	13:30—14:30
	頒獎合影
	D棟4樓偕咖啡
	貴賓/比賽選手
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