附件1：

“港中旅维景杯”2008年中央企业职工技能大赛

评分标准调整说明

（一）中餐摆台有关比赛规则和评分项目分数调整

1、比赛规则二：去掉“听裁判宣布比赛规则”；

2、增加一条比赛规则：中餐斟酒采用托盘斟酒，斟酒时红、白酒一起放到托盘上

3、项目“4.放转盘、鲜花和桌号”调整为5分；

4、项目“7.摆餐碟”调整为6分；

5、项目“8.摆口汤碗”和“10.摆汤匙”合并为一项，调整为5分；

6、项目“11.摆银筷子架、银羹、筷子、牙签”调整为6分；

7、项目“12.摆白酒杯”内容改为“杯底间距1.5厘米”

8、项目“14.餐巾折花”和“15.摆放餐巾花”合并为一项，分数调整为12分，且内容调整为“放口布花的水杯摆放在红酒杯左侧，杯底间距1.5厘米，水杯、红酒杯、白酒杯成一直线”；

7、项目“16.摆放烟灰缸”调整为2分；

8、项目“17.摆菜单”调整为2分；

9、项目“18.斟酒”调整为18分，其中斟倒酒水的量调整为---红葡萄酒1/2杯；

10、增加“操作素养”评分项目，分数为6分，包括三个细项“操作姿态优美、富有岗位气质；操作动作敏捷、声轻；整体美观，布局合理”；

11、距离调整：水杯、红酒杯、白酒杯杯底之间的距离调整为1.5厘米。

（二）西餐摆台比赛规则和评分项目分数调整

1、比赛规则第一项改为“操作时间18分钟，里面包含斟酒水时间（由主宾开始顺时针倒三个位，注：不越过主人）。提前不加分，……未完成按遗漏扣分”；

2、比赛规则二：去掉“听裁判宣布比赛规则”；

3、比赛规则第七项：更改为“台布、花瓶、斟酒水徒手操作，摆放餐具及公用品应使用托盘操作”。

4、项目“2.铺设台布”里“两块台布重叠改为40厘米”；

5、项目“4.装饰盘”调整为7分；

6、项目“10.牙签杯”调整为2分；

7、项目“5.刀、叉、勺”细节补充为

【1.餐盘，2、主餐刀，3、鱼刀，4、汤匙，5、开胃品刀，6、主餐叉，7鱼叉，8、开胃品叉，9、黄油刀，10、面包盘，11、黄油碟，12、甜品叉，13、甜品勺，14、白葡萄酒杯，15、红葡萄酒杯，16、水杯

详细距离说明：

(1) 1、2、4、5、6、8与桌边沿距离1cm

(2) 1与2，1与6，8与10，1与12之间的距离为1cm

(3) 9与11距离为3cm

(4) 3、7与桌边的距离为5cm

(5) 6、7、8之间距离0.5cm，2、3、4、5之间距离0.5cm，12与13之间距离0.5cm

(6) 14、15、16杯肚之间距离1cm，14、15、16所成的直线与桌边沿成45度角】

8、项目“14.倒水及斟酒”其中斟倒酒水的量调整为---白葡萄酒2/3杯，红葡萄酒1/2杯。

（三）房务铺床比赛规则和评分项目分数调整

1、比赛规则一：改为“每超过10秒钟扣2分，不足10秒钟按10秒钟计算”

2、比赛规则二：去掉“听裁判宣布比赛规则”

3、比赛规则六：增加一项要求“选手不能跪床，手不压床面”

4、项目“3.被套”调整为4分；

5、项目“4.羽绒被”调整为40分；

6、项目“6.床形”调整为“整体效果”4分；

7、项目“7.操作素养”调整为4分。

（四）鸡尾酒调制比赛规则和评分项目分数调整

1、比赛规则二：去掉“听裁判宣布比赛规则”

2、比赛规则五“选手在主持人宣布开始后操作，操作完毕后举手通报比赛完毕。所有配料、装饰品的制作等均需在操作时间内现场制作”

对中西餐摆台中酒水说明：

1.比赛时所用酒水：白酒和白葡用水代替，红葡用长城干红；

2.盛酒水所用器皿：白酒用五粮液瓶子盛，白葡用长城白葡瓶子盛，红葡用长城干红瓶子盛；

3.比赛时所斟酒量：红葡1/2杯、白葡2/3杯、白酒4/5杯、水4/5杯。

