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報名簡章
一、依據：教育部補助技專校院辦理師生實務增能計畫。
二、目的：
1. 鼓勵學生精進專業技能之學習精神，提昇技藝水準。
2. 輔導學生代表校外技藝競賽，提高學習成就。
3. 鼓勵師生踴躍參與校外技藝競賽，為校爭取榮譽。
4. 協助競賽成績優異學生透過多元升學、就業管道得以發展。
5. 辦理校際友誼賽，藉機相互觀摩切磋，以促進技藝教育展。
6. 邀請專業人士與優良校友到校舉辦產業講座或諮詢，分享並傳承實務經驗、落實技職教育精神。
三、主辦單位：教育部。
四、承辦單位：馬偕學校財團法人馬偕醫護管理專科學校餐飲管理科。
五、辦理日期：105年04月13日 (星期三)
六、競賽地點：馬偕醫護管理專科學校餐飲管理科實習教室
七、報名方式：
1. 即日起至105年03月28日(一) 截止，以郵戳為憑。
2. 報名相關辦法及報名表請至以下網站下載：www.mkc.edu.tw
3. 書面報名需檢附文件：
a. 報名表 (一式二份)。
b. 料理食譜配方表 (一式二份)。
c. 單位推派同意書一份。
註：
將【需檢附文件】整理完成裝入A4信封密封，並將繳件專用信封封面貼於信封上，於105年03月14日前掛號郵寄或親送報名。
地址：11260 台北市北投區關渡里聖景路92號餐飲管理科收
逾期恕不受理並視同棄權。
文件不齊或資料不全經主辦單位通知補正者，應於通知限期內補正，逾期得不予受理，並視同棄權。
參賽作品無論得獎與否恕不退件。
報名諮詢專線：
楊啟良老師02-2858-4180分機2429；李水傳老師02-2858-4180分機2425
朱瑞雪老師02-2858-4180分機2428；歐采婷辦事員02-2858-4180分機2271
八、報名資格：全國大專院校餐飲相關科系104學年度校外實習學生，並從事餐飲相關行業工作。
九、獎勵：
1. 學生部分：鼓勵學生代表實習單位參與校內外競賽，為個人、為學校爭取榮譽，制訂技藝競賽績優獎勵辦法及校外競賽獎勵辦法，獲獎學生頒發學習獎助金及行政獎勵。
a. 冠軍一名：獎金NT$5,000元、獎牌一只、獎狀一紙
b. 亞軍一名：獎金NT$3,000元、獎牌一只、獎狀一紙
c. 季軍一名：獎金NT$2,000元、獎牌一只、獎狀一紙
d. 優勝二名：獎狀一紙NT$1,000元
e. 佳作七名：獎狀一紙
2. 擔任指導老師輔導學生參加校外技藝競賽有功之專業教師，給予指導證書。
3. 對協助推動技藝競賽有功之行政人員，給予行政敘獎，以資鼓勵。
十、比賽項目：
1. 水產類主菜 (場地：西餐實習教室)
2. 畜禽類主菜 (場地：中餐實習教室)
3. 創意飲調 (場地：飲料調製實習教室)
4. 單人競速花式餐巾 (場地：餐服實習教室)
十一、競賽規則：
1. 水產和畜禽項目：
a. 入圍決賽組數為各12組，於決賽當日現場烹飪製作參賽料理。
b. 比賽時間為80分鐘，須完成一道自選料理烹調製作，包含成品製作、出菜、展示、環境清潔復原。
c. 時間內需完成一道料理，料理方式不拘，菜餚須製作三人份(位上)，二份供評審委員品嚐，一份為展示菜餚。
d. 不得攜帶半成品進場，也不可事先切割、烹飪或醃製，經查獲發現將扣總平均5分。
e. 主辦單位提供之基本調味料：沙拉油、鹽、糖、白胡椒、太白粉、麵粉、香油。
f. 參賽者可自備比賽擺盤餐盤，共計製作三人份，二份給評審試吃，一份展示(需個人份上菜)。
g. 參賽者除主辦單位提供之設備外，可自備烹調用具，為考慮使用安全，電器用品需於報名時提出與主辦單位申請，未申請之器具無法攜帶至比賽會場使用。
h. 參賽者須於報到時間完成報到，核對個人資料，進行賽前準備及比賽材料檢查，並參加賽前說明會，遲到將由總平均分數扣3分。
i. 第一聲哨聲，由評審長宣布比賽開始，並開始計時。各組比賽時間剩20分鐘，現場通知提醒，如已完成作品者，即可出菜供評審評分，比賽剩10分鐘及5分鐘皆現場通知提醒，比賽時間終了，哨聲二聲，完成比賽隊伍應馬上清理比賽現場，撤出選手自備用品，尚未完成比賽隊伍需於10分鐘內將作品完成並送交評審室及展示台，逾期將不計分。出菜時間:比賽開始後40分鐘可出菜。
j. 自備整套廚師服，不得有個人、餐廳LOGO、或圖像露出，含上衣、圍裙、帽、口罩、工作鞋，服裝不符規定者不得進場比賽。
k. 評分標準：
	衛生
	口感
	調味
	創意
	整體觀感

	20%
	20%
	20%
	10%
	30%


2.	創意飲調項目：
a. 入圍決賽組數為各12組，於競賽當日現場製作參賽料理。
b. 以臺灣國產酒為主調製：1杯展示成品，2小杯評審評分。
c. 比賽時間為30分鐘，須完成二款自選飲調製作，包含成品製作、展示、環境清潔復原。
d. 不得攜帶半成品進場，經查獲發現將扣總平均5分。
e. 參賽者可自備比賽酒杯，共計製作二款自選飲品，每款三人份、二份給評審試喝，一份展示。
f. 參賽者除主辦單位提供之設備外，可自備用具，為考慮使用安全，電器用品需於報名時提出與主辦單位申請，未申請之器具無法攜帶至比賽會場使用。
g. 參賽者須於報到時間完成報到，核對個人資料，進行賽前準備及比賽材料檢查，並參加賽前說明會，遲到將由總平均分數扣3分。
h. 第一聲哨聲，由評審長宣布比賽開始，並開始計時。各組比賽時間剩10分鐘，現場通知提醒，如已完成作品者，即可出成品供評審評分，比賽剩5分鐘及1分鐘皆現場通知提醒，比賽時間終了，哨聲二聲，完成比賽隊伍應馬上清理比賽現場，撤出選手自備用品，尚未完成比賽隊伍需於3分鐘內將作品完成並送交評審室及展示台，逾期將不計分。
i. 自備整套飲調服，服裝不符規定者不得進場比賽。
j. 參賽隊伍可依據創作料理之主題，自行準備海報、桌布及佈置等，餐具、桌面佈置物等由參賽者自備，比賽盛器不限制呈現方式，展台佈置不列入評分，但供現場媒體朋友拍攝宣傳用。
k. 展台佈置(尺寸：60CM*90CM）可於比賽前先行佈置完成，菜卡需自備(尺寸規格不限)。
l. 評分標準：
	衛生
	專業技術
	時效掌控
	整體觀感
	創意口味

	5%
	20%
	20%
	15%
	40%


3.	單人競速花式餐巾項目：
a. 請選手自行準備餐巾與作品呈現所需之杯盤等器皿；大會僅提供長餐檯 (180×60×75公分) 一張供參賽選手使用。(長餐桌將鋪設台布及桌裙)
b. 參賽選手須在10分鐘內完成不同款式花式餐巾摺疊。
c. 成品必須為不同款式，雷同款式將不予計分。
d. 餐巾由選手自行準備與整燙，規格依勞委會餐服檢定之備品規定為標準，且大會不提供杯盤等器皿。
e. 採得分制：評審檢視操作過程及完成後成品，予以給分。每組滿分100分。名次依照得分高低排列，同分參酌，依序以成品款式、成品美觀、操作技術、衛生/服裝儀容。
f. 評分標準：
	成品款式
	成品美觀
	操作技術
	衛生/服裝儀容

	40％
	30％
	20%
	10％



十二、比賽之菜卡說明：
每一道菜品或飲品，需製作兩份菜卡(如下列樣式)，以供展示與評審之用；其製作菜卡之尺寸規格展臺用為長19 ㎝*寬7 ㎝，要能直立於展示桌上，評審用為長13.5 ㎝*寬5 ㎝，且菜卡之內容填寫要求如下：

	長19 ㎝*寬7 ㎝長13.5 ㎝*寬5 ㎝展示台用大菜卡
中英文菜名
隊名
評審用小菜卡
中英文菜名
隊名






2016【校外實習生競賽】報名表
表單編號：
	基本資料

	報名組別
	□ A. 水產類主菜   □ B. 畜禽類主菜
□ C. 現場創意飲調 □ D. 單人競速花式餐巾

	公司名稱
	

	指導老師
	

	隊名
	

	聯絡人
	
	聯絡電話
	

	E-Mail
	

	聯絡地址
	

	參賽者資料

	參賽者
一吋照片
	姓名
	
	性別
	

	
	出生年月日
	    /   /
	班級
	

	
	學號
	
	聯絡電話
	

	
	具備餐飲證照
	


備註：
1. 所有比賽用之餐盤、工具皆可使用實習教室之標準器具亦可自備。
2. 比賽期間交通、膳宿自付。
3. 參賽材料費全部自理。


2016【校外實習生競賽】
【A.B現場熱烹調組】配方表
	菜餚名稱公司名稱
Recipe Name            □ 水產類 □ 畜禽
No._______                                                                                                                

	材料Ingredients
	作法Methods

	
	中文
Chinese
	英文
English
	數量
Amount
	

	01
	
	
	
	

	02
	
	
	
	

	03
	
	
	
	

	04
	
	
	
	

	05
	
	
	
	

	06
	
	
	
	

	07
	
	
	
	

	08
	
	
	
	

	09
	
	
	
	

	10
	
	
	
	

	調味料Seasoning
	菜餚特色Specialty

	
	中文
Chinese
	英文
English
	數量
Amount
	

	01
	
	
	
	

	02
	
	
	
	

	03
	
	
	
	

	04
	
	
	
	


※此表可自行影印使用
2016【校外實習生競賽】
【C.現場創意飲調組】選手酒譜
	選手姓名
	
	公司名稱
	
	選手編號
(由主辦單位填寫)
	號碼：

	
	
	
	
	
	場：
	桌：

	作品名稱
	
	調製方法
	
	裝飾物
	

	作品意涵
(200字以內)
	

	酒譜(杯)
	
	
	
	
	

	配方1
中文名稱
	
	配方1
廠　牌
	
	配方1
添加C.C.數
	

	配方２
中文名稱
	
	配方２
廠　牌
	
	配方２
添加C.C.數
	

	配方３
中文名稱
	
	配方３
廠　牌
	
	配方３
添加C.C.數
	

	配方４
中文名稱
	
	配方４
廠　牌
	
	配方４
添加C.C.數
	

	配方５
中文名稱
	
	配方５
廠　牌
	
	配方５
添加C.C.數
	


備註：
(1) 本酒譜請以電腦繕打，列印A4直式紙本酒譜一式三份(彩色、黑白不拘，酒譜美觀不列入評分，但未繳交酒譜將扣總分10分)，並請於競賽當日報到時繳交。
(2) 本酒譜請填寫單杯所需之配方添加C.C.數。單杯容量不得少於90ml，至多不可超過180ml，杯具材質、外觀造型不限。每杯材料不可超過5項(包含基酒及適量Dash，但不包含裝飾物)。
1

