2020年“湖北工匠杯”技能大赛
——湖北省“斗菊”职业技能竞赛
斗酒项目技术工作文件

1．项目的技术描述 
1.1 本项目的名称
菊花酒评比（含菊花蒸馏酒、菊花发酵酒二类）
1.2 本项目的技术描述
利用人的感觉器官（视觉、嗅觉、味觉、触觉），按照各类酒种的质量标准鉴别其质量优劣。
在比赛过程中，依据赛题，由参赛队伍和参赛选手按规定时间独立完成。
1.3 选手的能力要求
具有较高的文化素养和专业理论知识，具备较为丰富的实践经验，具备良好的身体素质和心理素质，具备创新精神和开拓能力。
1.4 选手的知识要求
要懂工艺、东分析，熟练掌握品酒的有关知识，注重基本技能和专业化操作，做到了解行业动态，了解最新技术，了解市场和消费者的需求情况。
2．裁判员和选手 
2.1 裁判员的条件和组成
裁判员应具有团队合作、秉公执裁等基本素养，要熟悉比赛规则、评分方法、技术标准。
专家组由白酒国家评委、国家一级品酒师、湖北省食品工业协会等三人组成。
2.2 选手的条件和要求
凡国内拥有酒类产品加工资质（含SC及小作坊证），从事菊花酒产品生产企业、从业人员、经营企业、文化团体等个人和团队均可报名参加。原则上，个人赛选手不参加团体赛。
3．竞赛题目 
3.1 竞赛项目的组成
竞赛项目有1个实操模块。
3.2 考核模块的内容
竞赛内容包括品酒理论知识和品酒操作技能两部分。竞赛采用个人操作进行，名次以个人理论知识占20%，操作技能占80%，加权相加后的总成绩从高到低排列。
3.3 实操考核的评分标准
1、斗酒评分标准
表1 斗酒评分标准
	指标
	品质特征
	分值

	
色（10分）
	具有本品色泽，清亮透明，无悬浮物、无沉淀
	10

	
	不清澈、浑浊
	3-4

	
	有沉淀、悬浮物
	1-3

	香（25分）
	具有本品的典型特征，且香气舒适
	23-25

	
	香气不足、欠纯正
	20-23

	
	有不愉悦的香气或其他臭气味
	10-15

	味（50分）
	具有本品典型风格特征，各味协调
	48-50

	
	欠醇和、欠绵柔、欠回甜、味稍淡
	35-45

	
	有焦糊味、辅料味、邪杂味
	30-40

	格（15分）
	具有本香型特有典型风格
	13-15

	
	风格不突出或偏格
	10-12

	
	错格
	5-10


4. 命题方式
4.1 命题流程
根据本技术文件开发赛题，比赛前提前公布竞赛题目。结合竞赛基础设施材料准备情况，一般在比赛时不再变更题目内容。
4.2 命题产生的方式
组委会、赛区工作人员共同研究协商场地布局，制定竞赛所需场地、设备、材料等设计方案。除特殊情况，一般赛题正式公布后，不再改动。在赛前经过专家的讨论分析后，由专家组长组织确定赛题。
5. 成绩评判方式
5.1 评判流程
赛前评判培训 — 现场评判记录 — 交接记录 — 计分。
5.2 评判的方法	
5.2.1 采用现场客观打分。
5.2.2 由3名裁判为1名选手的每个评分点分别打分，选手得分为3名裁判评分的平均值。
5.2.3 各模块采用百分制进行评分。
5.2.4 综合成绩等于各模块成绩与其权重乘积的总和。
6．竞赛规则
6.1 裁判人员须知
6.1.1依据评分标准和评分细则，公平、公正、真实、准确地完成竞赛评分工作，不徇私舞弊。
6.1.2参加赛前裁判员会议，了解掌握比赛各项技术规则、要求。
6.1.3 裁判员必须佩带裁判证，仪表整洁，举止文明、礼貌，接受参赛人员的监督。
6.1.4 服从裁判组技术工作安排，认真做好本职工作。
6.1.5 认真参与各项技术工作，对有争议的问题，应提出客观、公正、合理的意见建议。
6.1.6 大赛组委会正式公布成绩和名次前，裁判员不得私自与参赛选手或代表队联系，不得透露有关情况。
6.1.7坚守岗位，不迟到、早退，严格遵守执裁时间安排，保证执裁工作正常进行。
6.2 选手须知
6.2.1参赛选手必须佩带参赛证入场，2020年11月4日14：30开始斗酒。
6.2.2 参赛选手在竞赛过程中如遇有特殊情况经裁判员同意后特殊处理。
6.2.3 竞赛在规定时间结束时，参赛选手应立即停止操作，不得以任何理由拖延竞赛时间，随后进行相关的清理工作。
6.2.4 参赛选手应爱护赛场设备，自觉维护竞赛场所的环境卫生。
7.基础设施
7.1 设施要求
7.1.1 比赛场地配有标准的品评室、品酒桌和品酒杯。并有醒目的工位标识，指示牌等。
7.1.2 比赛场地配备现场摄像。
7.1.3 选手休息室配备饮水机等。
7.1.4 裁判工作室配备电脑、打印机、文件柜等办公设备。
7.2 设备及平台
7.2.1 竞赛设备及平台型号及说明。
	设备名称
	规格型号
	每组数量

	品酒室
	温度：16-26℃之间；湿度：40%-70%之间；噪声＜40dB；灯光色温6500K
	1

	评酒桌
	高度：720-760mm、长度：900-1000mm、宽度：600-800mm，桌间距1000mm左右
	1

	品酒杯
	无色透明玻璃，容量为50-55mL，最大液面处15-20ml，外形和尺寸应符合GB/T33404中品酒杯的要求。
	1套（每套6支）


8.竞赛场地
8.1 场地布置要求
应在专业化品酒室内进行，符合标准品酒室要求。
8.2 场地照明要求
赛场采光、照明和通风良好，选手能够在赛位正常操作。在竞赛区设置裁判评委工作区1个，成绩评判登录区1个，光线充足，便于办公。在不影响选手比赛的情况下，设置参观通道。
8.3 场地消防和逃生要求
8.3.1 比赛场地内必须悬挂“紧急情况安全疏散图”，并有醒目的“安全出口”指示牌。
8.3.2 比赛场地内应留有至少1.5米宽的“安全疏散通道”，地面画有清楚的“安全通道标识线”。
8.3.3 比赛场地内必须配备足够的“灭火器”，保证每一个比赛工位有一个灭火器。
9.安全要求
9.1 选手安全防护措施要求
9.1.1遵守安全操作规程，如果发生严重的创伤或类似的情景，取消选手比赛。
9.1.2在自己的比赛区域，确保自己的材料不会干扰旁边参赛者的比赛区域，个人的行为也不妨碍他人工作。
9.1.3保持地面整洁，环境卫生，做到整理、整顿、清扫、清洁和职业素养。
9.2 场地整洁保持要求（有毒有害物品的管理和限制）
9.2.1 比赛场地内必须配备垃圾分类回收箱，保证及时处理垃圾。
9.2.2 比赛场地内必须配备扫帚、拖把、纸巾等，保证及时清除垃圾。
9.3 医疗设备和措施
场地备有医疗站点，放置医药急救箱，包括外伤处理和急救药物。
9.4 疫情防控措施
比赛场地入口检测体温，所有人员凭绿色健康码入进。
10.绿色环保
10.1 环境保护
参赛者应爱护赛场的设备设施，按规定的操作程序谨慎使用赛场的设备设施；所有操作用符合安全卫生要求；参赛者需维护比赛场地卫生，无任何遗留物品影响后续选手的比赛；在比赛过程中，参赛选手应严格遵守相关专业的操作规程，安全、文明参赛。
10.2 循环利用
垃圾分类放置。
11.竞赛安排
11.1 报到
11.1.1 报到时间：2020年11月4日中午12：00前
11.1.2 报到地点：湖北省麻城市维也纳大酒店（公园店）
11.1.3 酒店位置：湖北省麻城市湖广大道与京九大道交叉（移
民公园西大门对面，电话：0713-2525555）
11.2 熟悉场地及设备
11.2.1 熟悉场地及设备时间:2020年11月4日上午
11.2.2 地点：湖北省麻城市孝感乡移民文化公园龙湖书院
11.3 正式竞赛
11.3.1 时间：2020年11月4日14：30——17：00
11.3.2 地点：湖北省麻城市孝感乡移民文化公园龙湖书院
11.4 技术点评及成绩公布
11.4.1 时间：2020年11月5日上午11：30
11.4.2 地点：湖北省麻城市移民文化公园龙湖书院
11.4.3 参加人员：裁判专家组及参赛单位人员
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