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关于举办2022年温州“瓯味”预制菜创新创意大赛的通知

各县（市、区）总工会、农业农村局、市场监督管理局、科学技术协会，各有关单位：
为贯彻落实市第十三次党代会精神,按照《温州市预制菜产业发展三年行动计划》工作部署，为搭建瓯味预制菜创新创意平台，提升瓯味预制菜产业人才技能水平和综合素质，选树瓯味预制菜产业创新创意人才，助推瓯味预制菜高质量发展。经研究，决定举办2022年温州“瓯味”预制菜创新创意大赛，现将有关事项通知如下：
一、赛事组织
本届大赛由温州市总工会、温州市农业农村局、温州市市场监督管理局、温州市科学技术协会和温州市现代服务业发展集团有限公司联合主办，浙江东方职业技术学院承办，温州预制菜产业联盟协办。为加强对本次竞赛的组织领导，成立2022年温州“瓯味”预制菜创新创意大赛组委会（组委会名单详见附件1）,负责本次比赛组织领导工作。组委会下设办公室，办公室设在浙江东方职业技术学院创新创业学院，负责竞赛的组织协调等工作。
二、竞赛主题
预制温州味 瓯菜天下鲜
三、时间地点
报名时间：即日起至12月20日；
初赛时间：12月下旬；
决赛时间：具体时间另行通知。
四、竞赛项目
以产品为单位申报，每个制作团队申报不超过2款参赛产品。产品主食材应为温州本地食材，限预制菜即烹类、即热类产品参赛。竞赛分为产品资料评审（占总成绩20%），现场复原加工、路演展示及答辩（占总成绩80%）三个部分。
五、竞赛内容
按照《2022年温州“瓯味”预制菜创新创意大赛技术文件》（详见附件4）规定要求执行。
六、参赛对象
各类中央厨房、产业园区、食品加工企业、食品工厂、各品牌饭店集团、大型餐饮企业和老字号餐饮企业等相关产业链企业；科研院所、相关工作室等均可报名，每支队伍指定1-2人参加现场复原加工、路演展示及答辩。
七、竞赛奖励
1.本次大赛参赛产品评选出“十佳创意奖”、“十佳风味奖”、“十佳人气奖”，颁发证书及奖杯，并给予相应物质奖励。
2.对获得“十佳创意奖”的团队分别授予“预制菜创新创意大赛优秀团队”荣誉称号，并颁发证书及奖杯。
八、其他事项
[bookmark: _GoBack]1.参加本次竞赛须填写《2022年温州“瓯味”预制菜创新创意大赛项目申报书》（附件2）、《2022年温州“瓯味”预制菜创新创意大赛汇总表》（附件3），于2022年12月20日前电子版材料提交至组委会邮箱确认，纸质版及产品实物（1份）送至组委会指定地点。
2.竞赛所需的原料、人工等成本由参赛团队自行承担。
3.根据防疫要求，决赛参加人员报到时需严格按照属地防疫要求。
4.比赛期间往返交通和住宿费用由各参赛单位自理，比赛用餐由组委会统一负责。
九、联系方式
联 系 人：孙一13958716988、金晓燕13706669841
邮　　箱：1113164802@qq.com
地　　址：浙江省温州市鹿城区府东路168号上田农贸市场二楼（预制菜展销体验中心）
技术咨询：陈耀辉13566226657

附件：1.2022年温州“瓯味”预制菜创新创意大赛组委会名单
2.2022年温州“瓯味”预制菜创新创意大赛项目申报书
3.2022年温州“瓯味”预制菜创新创意大赛汇总表
4.2022年温州“瓯味”预制菜创新创意大赛技术文件
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附件1
2022年温州“瓯味”预制菜创新创意大赛
组委会成员名单
主    任：胡长虹  温州市总工会党组书记、常务副主席 
执行主任：王佑镁  浙江东方职业技术学院党委副书记、院长
副主任：  余  广  温州市农业农村局党组成员、副局长
林增丰  温州市市场监督管理局副局长
          林曙红  温州市总工会党组成员、副主席
姜国忠  温州市科学技术协会党组成员、副主席
陈加泽  温州市现代服务业发展集团有限公司党委成员、
副总经理
贺文华  浙江东方职业技术学院党委委员、副院长
成  员：  陆秀中  温州市农业农村局乡村产业发展处
（发展规划处）督察专员
杨选旺  温州市市场监督管理局食品生产处处长
          潘丹彤  温州市总工会经济和劳动保护部部长
          周  跃  温州市总工会职工技术协作中心主任
          赵理恒  温州市科学技术协会学会部副部长
谢炳超   温州市预制菜产业联盟理事长
鲁  贤  温州市现代养老产业发展有限公司总经理
郎  琅  浙江东方职业技术学院党校办主任
（兼组委会办公室主任）
邵  曦  浙江东方职业技术学院创业学院院长
（兼组委会办公室副主任）
附件2

2022年温州“瓯味”预制菜创新创意大赛

项目申报书





	产 品 名 称 ：
	

	项 目 类 别 ：
	 □即热    □即烹  

	项 目 负责人：
	

	参赛单位：
	（盖章）

	申报时间：
	







填 报 说 明

一、项目团队按要求填报表格，并提供的纸质申报材料，封面、内页采用普通A4纸黑白双面打印，确保文字和图片清晰，按照表格内容顺序整理材料装订成册，一式三份，加盖申报单位公章。
二、表格所涉及内容均需提供相关证明材料，可包括但不限于第三方食品检测报告、知识产权证书、营业执照、食品生产许可证，以及合作协议等佐证材料，若申报项目未涉及上述相关材料，可不做附件。
三、附件影像资料要求：照片5张（分辨率1024*768、比例16:9、单图大小3-5MB）;视频1个（分辨率1024*768、比例16:9、大小500 MB以内、时长1分钟）








一、基本情况表
	产品名称
	

	项目类别（可跨类别勾选）
	即热  即烹

	产品介绍及特点
	

	传统制作方法及时间
	

	主辅料及食品添加剂等情况（按添加量顺序罗列）
	
	主料是否来源温州
	

	产品研发及加工工艺（流程）及关键参数
	详情可附后

	主要生产或加工设备
	详情可附后

	产品预制（加工）周期
	

	营养成分表
	详情可附后

	贮存及运输要求
	
	保质期
	

	最佳食用时间
	
	净含量
	

	复原加工操作时间
及食用方法
	
	加工所用家用器具
	微波炉空气炸锅 电磁炉 电饭锅
小烤箱 其他

	创新创意点
	原创  重大创新   加工工艺创新   实用技术创新    产品（技术）改良   应用性优化  其他              

	产品市场化阶段
	新研发   中试  市场化    其他              

	知识产权情况（如有多项，可加行）
	查新报告  专利    论文发表   科研成果 
其他（如权威媒体报道等）    

	产品优劣势分析
	产品成本、销售价格等，详情可附后

	产品原材料、生产过程、外包装样式及成品照片及视频
	附件提交

	其他内容
	表格未提及的内容

	开发团队或公司基本情况、产品加工或受委托加工企业情况

	开发团队或公司情况
	执照等附件提交

	产品加工或受委托加工企业情况
	执照等附件提交

	项目团队（2—5人）（默认表格中第一人为项目负责人及联系人，前两位为决赛参赛选手）

	姓名
	单位
	学历
	职称/
技能等级
	任务分工
	联系电话
	身份证号
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附件3
2022年温州“瓯味”预制菜创新创意大赛汇总表
申报单位（盖章）：                        
	序号
	项目名称
	项目类别目
	负责人
姓名
	负责人
所在单位
	负责人
联系电话
	团队成员
	备注

	
	
	□即热  即烹
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	




附件4

2022年温州“瓯味”预制菜创新创意大赛
技术文件

一、竞赛目的
[bookmark: _Toc459808985][bookmark: _Toc320551617][bookmark: _Toc460355544]为贯彻落实市第十三次党代会精神和《温州市预制菜产业发展三年行动计划》工作部署，搭建瓯味预制菜创新创意平台，提升瓯味预制菜产业人才技能水平和综合素质，选树瓯味预制菜产业创新创意人才，助推瓯味预制菜高质量发展。
二、竞赛形式
2022年温州“瓯味”预制菜创新创意大赛分为初赛和决赛两个环节，参赛选手以团队形式参赛。其中，初赛为产品资料评审，决赛为产品现场复原加工、路演展示及答辩。
三、竞赛内容
（一）初赛
初赛为产品资料评审，采取线上及线下评审方式相结合。根据各参赛队提交的产品实物、项目申报书及相关佐证材料，组织专家进行评审，选取30个产品项目进入决赛。
（二）决赛
决赛包括2部分，即：预制菜产品现场复原加工，预制菜产品路演展示及答辩。采取线下评审方式进行。
1.预制菜产品现场复原加工
取得决赛资格的参赛项目所在团队指派1名选手在现场加工操作区对入围预制菜产品（由官方提前封存）完成现场即食加工，每款产品现场加工时间不得超过15分钟。（如确需增加时间的，须提前向组委会申请）
2.预制菜产品路演展示及答辩
项目团队完成预制菜产品现场复原加工，成品送至评审组打分后，指派1名选手在现场对入围预制菜产品进行现场PPT路演，限时5分钟；展示结束后，评委提问，选手答辩，限时3分钟。
四、竞赛要求
（一）作品要求
以产品为单位申报，各制作团队申报不超过2款参赛产品。产品主食材应为温州本地食材，限预制菜即烹类、即热类产品参赛，单款产品不足500克的，可增加份数。
即烹预制菜定义：以畜禽、水产、果蔬等农产品和食品原辅料配以或不配以调味料后并进行预包装，可在冷链或常温环境进行贮存、运输及销售，可直接进入烹饪操作的预制食品。
即热预制菜定义：以畜禽、水产、果蔬、粮食等一种或多种农产品和食品原辅料配以或不配以调味料加工而成，并进行杀菌、烹饪等加工，可在冷藏或冷冻环境进行贮存、运输及销售的经解冻、拼配、调味、加热即可食用的预制食品。
（二）安全要求
1.严禁使用有毒、有害食材、严禁使用对人体造成伤害的调味料，不使用国家明令保护的动植物原料，不乱用添加剂。一经发现，取消竞赛资格。
2.产品除使用正常餐具装盘外，禁止点缀盘饰，装盘器皿直径不得超过60 公分，禁止额外添加调味，出现此行为取消比赛成绩；产品所用原料需无毒无害，出现有毒有害原料的，取消比赛成绩。
（三）报送要求
1.所提交参赛产品应具有项目申报书及相关佐证材料，材料需简洁明了，并符合要求，能够充分表达方案的创意、思想和内容。
2.《2022年温州“瓯味”预制菜创新创意大赛项目申报书》、《2022年温州“瓯味”预制菜创新创意大赛汇总表》及佐证材料电子版材料（命名格式要求：产品名称—参赛团队名称）提交至组委会邮箱1113164802@qq.com，联系人：孙一13958716988；纸质版及1份产品实物（用于查看产品包装外观，决赛实物另行通知）送至预制菜展销体验中心（浙江省温州市鹿城区府东路168号上田农贸市场二楼），联系人：金晓燕13706669841。
五、成绩评判
满分共100分，各环节按照100分打分后折算，其中，初赛成绩占比20%；决赛成绩占80%。
六、竞赛规则
（一）预制菜作品按规定时间寄送，并由组委会统一保存，用于复原和品评，现场复原加工所需厨房设备、装盘器皿由参赛单位自备。
（二）各参赛队伍的参赛顺序由现场抽签结果决定。
（三）参赛选手按规定时间到达指定地点，凭参赛证和身份证（两证必须齐全）进行检录后进入竞赛候场区，抽取比赛次序。检录时间开始20分钟内未到者，取消比赛资格。
（四）各代表队领队和观摩人员在赛场指定区域观摩比赛。
（五）各类赛务人员必须统一佩戴由大赛组委会办公室签发的相应证件，着装整齐。
（六）比赛过程中，参赛选手须严格遵守比赛规则，保证自身安全，并接受评判员的监督和警示；若因设备故障导致选手中断或终止比赛，由大赛评审组根据竞赛规程中的预案视具体情况做出裁决。
（七）选手最终成绩经评审组确认后公布。
（八）参赛作品如涉嫌抄袭等不良行为，取消参赛队伍的参赛资格。
七、参赛须知
（一）参赛选手须知
1.严格遵守大赛组委会制定的各项竞赛规则和技术要求。
2.坚决服从大赛组委会的指挥和管理。
3.尊重评委和赛场工作人员，自觉遵守赛场纪律和秩序，文明参赛。
（二）参赛单位及领队须知
1.熟悉竞赛规程，负责做好本参赛单位各参赛队伍大赛期间的管理工作。
2.贯彻执行大赛各项规定，竞赛期间不私自接触评委。
3.准时参加赛前会议，并认真传达落实会议精神，确保参赛队伍及队员准时参加各项比赛及活动。
4.领队在比赛时需密切留意参赛队伍及队员的比赛时间，避免出现因迟到而被取消比赛资格的现象。
5.对不符合竞赛规定的设备、资料、行为，有失公正的评判、奖励以及工作人员的违规行为等，均可提出申诉。申诉须在现场立即提出，否则不予受理。
6.领队应负责赛事活动期间本单位参赛队伍及队员的人身、财产安全，如发生意外事故，应及时向大赛组委会报告。
八、其他
本竞赛规程的最终解释权归大赛组委会。








2022年温州“瓯味”预制菜创新创意大赛
初赛评审标准
	项目
	评审内容
	备注

	产品属性
（20分）
	满足预制菜即热类、即烹类产品的定义要求。具有创意创新。可以满足应用场景和使用对象的需求，产品具有稳定、方便、高效的属性。
	

	食品安全
（10分）
	原辅料、食品添加剂克数标注准确，符合对应国家或行业标准。食品添加剂的品种、使用量和使用范围应符合GB2760的相关要求。
	

	营养价值
（10分）
	主辅料搭配和营养构成比例合理，满足营养学均衡膳食的要求。
	

	产品成本
（10分）
	产品市场价格设计合理，成本预测分析清晰详细，应包括原料、人工、渠道等，实际成本不超范畴。且为保障品质，原料成本至少占总成本50%以上。
	

	标准化
（10分）
	产品的执行标准和标准操作（可重复性）达到可标准化程度，满足中央厨房、代加工工厂批量生产的基本要求，保存贮藏、冷链运输应用描述合理且实际。
	

	产品生产
（10分）
	生产企业、中央厨房或配送中心应取得食品安全法规定的食品生产许可证、食品经营许可证等相关证件。
	

	包装设计
（10分）
	包装设计产品包装材质、密封等符合相关国家标准，外包装上的用途文字一目了然。
	

	复原操作
（5分）
	项目申报书中的各项描述清晰准确，加工时间合格。
	

	项目团队
（5分）
	团队人员的组织合理、配置得当、分工明确。
	

	影像材料
（10分）
	图像视频清晰度、规格、容量、数量符合要求。
	




2022年温州“瓯味”预制菜创新创意大赛
决赛评审标准
	项目
	内容及标准
	备注

	产品品评（30分）
	味道：主味突出、整体味道浓郁、调味适当，无邪味、糊味和腥腻味。
	

	
	口感：符合产品应有的嫩、爽、糯、烂、酥、松、脆等特质，具有肉感、汁液感。
	

	
	色泽：符合预制菜对应菜品特有的色泽。色调自然、美观大方。主料、辅料、调料等相互搭配协调。
	

	
	香气：经过烹饪加工后挥发出应有自然香气，无异味。
	

	
	总体：菜品还原度、惊喜度。
	

	加工操作（10分）
	产品具备出品稳定和方便快捷的属性，在加工和操作的过程中符合食品卫生和安全的要求，产品加工到出品时间不超过15分钟。
	

	项目特色
（20分）
	对产品的描述和优劣势描述清晰准确，产品设计合理，具有市场化潜力，符合应用场景目标群体推广和性价比要求。
	

	创新创意
（30分）
	主题突出，具有原创性，能体现加工工艺创新、实用技术创新、产品（技术）改良、应用性优化、创意等。
	

	整体表现
（10分）
	团队人员现场表现及答辩情况。
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