南投縣109學年度國中技藝教育學程學生技藝競賽
餐旅職群競賽規則及術科題庫
          2020/12/18 
一、競賽日期：110年4月17日              08:00~08:30 報到

              08:40~09:20 學科測驗

              09:30~15:30 術科測驗

二、競賽命題範圍：咖哩炒馬鈴薯丁、黑胡椒炒馬鈴薯絲                         
(一)學科：餐旅職群概論（以測驗題為主，佔競賽總成績20%）
(二)術科：（採實際操作，佔競賽總成績80%）

三、競賽時間：

(一)學科：40分鐘   
(二)術科：40分鐘

四、術科評分標準：

	項目
	百分比

	1.食材運用及取量與配色
	25%

	 2. 烹調技巧
	20%

	 3. 整體觀感
	30%

	 4. 調味
	10%

	 5. 安全衛生
	10%

	 6. 浪費食材
	5%


說明：

1.材料由參考配方表中之食材自行搭配。

2.領用材料以一次為限。

3.不可夾帶半成品進入考場，所有食材需於現場切割及烹調完成。

4.切丁規格：長、寬、高(厚)區間以下。
5.切絲規格：長、寬、高(厚)區間以下
馬鈴薯丁：0.8公分 ~ 1.2公分(正方丁)。

青椒丁  ：0.8公分 ~ 1.2公分(正方丁)。
紅蘿蔔丁：0.8公分 ~ 1.2公分(正方丁)。
馬鈴薯絲：4公分 ~6公分(長條絲)。
青椒絲  ：4公分 ~6公分(長條絲)。
紅蘿蔔絲：4公分 ~6公分(長條絲)。
         (紅蘿蔔與青椒皆為配色使用，請自行斟酌配色數量。)
五、成績計算：

(一)個 人 獎：以學科、術科合計為個人總成績，決定其名次。總成績相同時，以術科成績高者為先。如均相同時，名次並列，下名次不列。

(二)錄取名額：依照南投縣109學年度國民中學技藝教育學程競賽實施計畫
實施要點錄取名額之規定辦理。
六、競賽設備：主辦學校提供設備與器具(個人)
	品名
	規格
	數量
	品名
	規格
	數量

	不銹鋼盆
	中
	1
	馬口碗
	個　
	3

	
	小
	1
	圓形配菜盤
	個　
	2

	片刀
	 把
	1
	筷子
	雙　
	1

	塑膠沾板(紅色)
	 個
	1
	圓盤
	8吋
	1

	量匙
	組
	1
	湯碗
	個
	1

	削皮刀
	支
	1
	長條抹布(白色)
	條　
	1

	漏杓
	支
	1
	正方抹布(白色)
	條
	1

	炒鍋
	支
	1
	正方抹布(黃色)
	條
	2

	剪刀
	把
	1
	白色圍裙
	件
	1

	菜鏟
	支　
	1
	帆船紙帽
	頂
	1

	瓷湯匙
	支
	1
	
	
	


※點火槍每間考場配2支。
七、參考配方表

	材料
	個人調味料

	馬鈴薯
	1顆(每顆240公克以上)
	塩

	紅蘿蔔
	1條(約200公克以上)
	味素

	青椒
	1條(約120公克以上)
	香油

	
	
	沙拉油

	
	
	黑胡椒粒

	
	
	咖哩粉

	
	
	醬油


八、注意事項
1. 選手參加競賽，服裝(帽子、圍裙)應力求整齊清潔，並將選手證佩於上衣左上方口袋上，始得進出競賽場地。

2. 競賽進行中，試場內禁止攜帶行動電話及計時器，違者以零分計算。

3. 選手於競賽進行中，不得單獨與任何裁判交談，如對裁判人員之宣佈、說明或試題有疑問，應立即於原位置舉手，由裁判人員共同前往解答或處理，事後不得以說明不清楚等任何問題提出異議。

4. 競賽時間截止時，選手應立即停止工作，否則不予計分。

5. 競賽截止時，請將試場之工具、設備清洗乾淨後交由場地負責人後，才可離開競賽場所；如有故意損壞者，應負責賠償。

6. 各校領隊、指導老師、學生及其他人員，不得在競賽試場外逗留窺探。
