THỂ LỆ

HỘI THI GÓI BÁNH CHƯNG, BÁNH TÉT VÀ LÀM MỨT GỪNG

CHƯƠNG TRÌNH TẾT VÌ NGƯỜI NGHÈO NĂM 2025

I. QUY ĐỊNH VỀ GÓI BÁNH CHƯNG, BÁNH TÉT VÀ LÀM MỨT
1. Hội thi làm và nấu bánh Chưng, bánh Tét

2.1. Thời gian thực hiện:

- Gói bánh: Từ 15 giờ 00 đến 17 giờ 00 ngày 19/01/2025 (ngày 20 tháng Chạp năm Ất Tỵ).

- Nấu bánh: Từ 18 giờ 00  ngày 19/01/2020 đến 06 giờ 00 ngày 20/01/2025.

- Trình bày dự thi:  08 giờ 30 ngày 20/01/2025 hoàn thành trình bày.

2.2. Hình thức tổ chức:

Mỗi đơn vị thành lập 01 đội dự thi, số lượng: mỗi đội 05 người; mang trang phục truyền thống hoặc trang phục của đơn vị, tổ chức mình.

2.3. Hình thức làm bánh:

Mỗi đơn vị gói 10 cặp bánh chưng, 10 đòn bánh tét (bánh được gói bằng lá chuối); kích thước bánh:

+ Bánh chưng: 01 cái dài: 12 cm, rộng: 12 cm, dày: 5 cm

+ Bánh tét: dài: 30 cm, đường kính: 8 cm

* Lưu ý: Mỗi đội làm thêm 1 phần bánh chưng, 1 phần bánh tét để trang trí, trưng bày sản phẩm và để giám khảo chấm điểm. 


1.4. Hình thức nấu bánh:

- Mỗi đơn vị tự chuẩn bị 01 bếp nấu bằng sắt, có tấm tồn che lửa và tấm tồn lót bếp.

- Chuẩn bị nồi và củi để nấu bánh. 
2. Hội thi làm mứt Tết

2.1. Thời gian thực hiện:

+ Làm mứt: Từ 15 giờ 00 đến 17 giờ 00 ngày 19/01/2025 (ngày 20 tháng Chạp năm Ất Tỵ).

+ Trình bày dự thi: 08 giờ 30 ngày 20/01/2025 hoàn thành trình bày.

2.2. Hình thức tổ chức:

Mỗi đơn vị thành lập 01 đội dự thi, số lượng: mỗi đội 05 người, mang trang phục truyền thống hoặc trang phục của đơn vị, tổ chức mình.

2.3. Hình thức làm mứt:

Mỗi đơn vị làm 01 kg mứt gừng, chia đóng gói thành 02 bì, mỗi bì 0,5 kg.

Và 01 kg mứt tự chọn, chia đóng gói thành 02 bì, mỗi bì 0,5 kg.

* Lưu ý: Mỗi đội làm thêm 1 phần mứt để trang trí, trưng bày sản phẩm và để giám khảo chấm điểm.


2.4. Hình thức làm mứt:


- Mỗi đơn vị chuẩn bị 01 bếp than, 01 tấm tồn lót bếp.


- Chuẩn bị nồi và than, củi để làm mứt. (Không sử dụng bếp ga, bếp điện)


3. Phần trang trí, trưng bày sản phẩm

3.1. Thời gian thực hiện:

- Trưng bày và chấm thi từ 9 giờ 00 đến 10 giờ 00 ngày 20/01/2025 (ngày 21 tháng Chạp năm Ât Tỵ).

5.2. Hình thức tổ chức:

- Các đội thi sẽ tiến hành bốc thăm vị trí các Gian trưng bày và chủ động trang trang trí gian trưng bày của đơn vị mình, đồng thời bốc thăm vị trí gói bánh chưng bánh tét, vị trí làm mứt truyền thống.
- Các đội thi trình bày nội dung thi từ các sản phẩm của Hội thi: bánh Chưng, bánh Tét, mứt,... tại vị trí các gian trưng bày được Ban tổ chức Chương trình quy định. (Ban Tổ chức chuẩn bị sẵn 08 bàn tròn cho các đơn vị trang trí các sản phẩm dự thi).
II. QUY ĐỊNH VỀ ĐÁNH GIÁ KẾT QUẢ VÀ XÉT THƯỞNG:

1. Cách thức đánh giá kết quả:

Ban tổ chức chuẩn bị biểu điểm và bảng điểm. Mỗi giám khảo chấm điểm độc lập/phần thi; trong đó:

1.1 Phần thi bánh chưng, bánh tét:

- Biểu điểm: Điểm thi được chấm theo thang điểm 10, 20, 30; điểm lẻ là 0,5 

- Cách thức tính điểm: tối đa 100 điểm, cụ thể
	STT
	Nội dung
	Thang điểm (100 điểm)

	1 
	Chuẩn bị nguyên vật liệu đạt tiêu chuẩn ( vsattp, định lượng)
	20

	2 
	Hình thức ( kích cỡ, hình dáng) 
	20

	3 
	Bánh đạt tiêu chuẩn ( mùi, vị, màu sắc)
	30

	4 
	Thời gian 
	10

	5 
	Trang phục 
	10

	6 
	Vệ sinh khu vực làm việc
	10


1.2 Phần thi chế biến mứt gừng:
- Biểu điểm: Điểm thi được chấm theo thang điểm 10, 20, 30; điểm lẻ là 0,5 

- Cách thức tính điểm: tối đa 100 điểm, cụ thể

	STT
	Nội dung
	Thang điểm (100 điểm)

	1 
	Chuẩn bị nguyên vật liệu đạt tiêu chuẩn (vsattp, định lượng)
	20

	2 
	Hình thức 

Bao bì đóng gói         
	20

	3 
	Chất lượng 
	30

	4 
	Thời gian
	10

	5 
	Trang phục
	10

	6 
	Vệ sinh khu vực làm việc
	10


1.3 Phần thi chế biến mứt gừng:
- Biểu điểm: Điểm thi được chấm theo thang điểm 20, 30; điểm lẻ là 0,5 

- Cách thức tính điểm: tối đa 50 điểm, cụ thể

	STT
	Nội dung
	Thang điểm (50 điểm)

	1 
	Trang trí, bày biện đẹp
	30

	2 
	Sáng tạo trong trang trí
	20


2. Cơ cấu giải thưởng:

- Trao giải Hội thi là giải chung của 3 phần thi cộng điểm lại của 3 giám khảo thành kết quả chung cuộc và các tiêu chí khác như: đảm bảo trang phục, đảm bảo vệ sinh sạch sẽ tại khu vực  làm mứt, nấu bánh chưng, bánh tét (trong quá trình làm và sau khi làm xong)…gồm có: 

- 01 giải nhất, 

- 02 giải nhì, 

- 02 giải ba, 

- 04 giải khuyến khích. 
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