2012年度康师傅杯大学生创新性研究竞赛
方案计划书

一、大赛目的
举办该大赛旨在为未来的食品业人才提供一个专业的实践与创新平台，鼓励食品科学及相关专业的大学生，以方便面的生产作为范例，就传统主食如何工业化的课题进行深入的研究并最终得以初步实现，鼓励并引导国内食品业人才致力于学术性研究，实践学习如何将食品学科知识应用到实际工业生产中，探讨食品工业化的重要性与必要性，康师傅借此与中国食品科技院校及食品企业联手促进食品研发人才的培育。

二、大赛主题：传统方便主食工业化
主食的定义：人体由于满足日常身体活动的需要，在正餐以内摄入的以能量供应为主要目的的食品。主食是人类一天摄取量最大的食物类别，所以其对人体一天的营养供应有着举足轻重的作用。从以下示意图进一步理解：
 (
嗜好性食品（如饼干、小点心等）
) (
非正餐食用食品
)
 (
充饥性食品（如蛋糕派、面包）
)
 (
食品
) (
主食
（如米饭、包子、煎饼果子、牛肉面等）
)
 (
正餐食用食品
)
 (
菜肴（
如宫保鸡丁、肉末茄子等等）
)


我们中国人最为传统的主食有：米饭、馒头、大饼等。然而，过去的“主食”仅仅是指粮食，即米面制品，特点是淀粉多而脂肪少，较为“清淡”，正好配上味道丰富的菜肴，就能提供均衡的营养。现在随着社会的发展，人们对“主食”的要求并不仅仅限于淀粉类碳水化合物的提供，也开始通过调理的方式使主食可以当作一餐食用，如：煎饼果子、馅饼、肉丝面、炸酱面等等，这些就是本次竞赛中可以选择的主食食品。
如何实现食品工业化？首先理解“食品工业化”具备的四个属性：1、标准化的生产流程；2、对原料、制造工艺、成品有一定的规格；3、对成品的贩售、储存、包材等有一定的规格；4、部分或者全部取代人工活动，即：自动化程度。
以方便面作为传统方便主食工业化的典型范例，选取本高校所在地某一种传统方便主食，研究如何将这种传统方便主食进行初步小型工业化。研究内容包括：相关的原料辅料、机械设备、工艺流程以及保藏方式（若所需工艺无现成机械设备，提倡部分关键设备的开发或制作），提交创意成品，并要求测定传统工艺以及新工艺生产出的此主食的安全指标、营养成分两类参数（原则上安全指标为菌落总数，营养成分为粗脂肪、粗蛋白、水分及灰分，参赛者可根据自身产品需要增加相关参数的测定），进行对比比较，分析传统做法与工业化方式制作的主食在安全性、营养性方面的异同，探讨本产品工业化面临的挑战。
因此，参赛学生除提交创意成品之外，还要提交一份研究报告，关于其创意所采用的相关工艺，涉及的相关机械设备，最终产品的营养及安全特性参数，传统工艺和工业化的异同及优劣势分析等相关内容。
举例：方便面作为传统主食工业化的典范，就是将当时在台湾颇受欢迎的红烧牛肉面这种主食，通过适当的机械设备，实现了批量生产，并经过多年的工艺精进与改善，逐渐形成了非常成熟稳定的工艺流程，如下：盐水+面粉 → 混合 → 复合/压延 → 切丝/制波 → 蒸煮 → 定量切断 → 淋汁 → 油炸 → 冷却 → 投包 → 包装 → 入库，另外尚有调料包(调味粉，实物菜料包、酱包等)，最终与面条组合。其中，所使用的主要机械设备包括：混面机、压延机、切丝制波器、蒸箱、切刀、淋汁器、油炸箱、冷却室等等，这些实现了方便面生产的自动化；除此之外，要更好的实现方便面的工业化，就应该从原料辅料的规格、制造工艺的条件控制、成品的规格、储藏条件以及运输贩售条件等等方面进行精准的要求，才能最终将最好的产品呈现给消费者。
方便面的生产基本涵盖了食品工业化的所有工艺手段，因此参赛团队可根据自己的专业的强项选择一种当地的主食，从方便面的生产中寻找思路和方法，确定主食的工艺流程，并且用相应的机械设备真正实现这些工艺，通过合理的设计与安排初步实现该主食的小型工业化。
      
三、主办单位
中国食品科学技术学会   康师傅（控股）有限公司中央研究所
四、参与高校及参赛资格

1、参与高校（6所，排名不分先后）
华北：中国农业大学、北京工商大学
东北：吉林大学
华中：河南工业大学
西南：四川农业大学
华南：华南理工大学
2、参赛资格
1）以团队形式参赛，团队人数不限，专业不限。
2）参赛者应是高校在校生（本科生、研究生均可参与，可分别组队，鼓励混合组队）。
3）同一个参赛团队可以提交多个创新计划，每个计划单独参与评审。
4）参赛的内容必须具有创新性、研究性和独立性，参赛学生可以与教师讨论、寻求帮助，但学生应是参赛方案的主要创意者，参赛产品应当是参赛团队独立研究构思得到的结果。
5）校方应当保证参赛团队身份符合参赛要求，同时是产品方案的原创者。

五、奖项设置

一等奖：1队，奖金14,000元/队；
二等奖：2队，奖金8,000元/队；
三等奖：5队，奖金5,000元/队；
优秀奖：7队，奖金1,000元/队； 
优秀组织奖：1队，奖金6,000元/队。

以上各奖项获得者的代表（1人/团队）将获资助出席2012年10月举行的第八届中国食品科学技术学会年会并出席颁奖仪式。
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七、参赛说明
1、活动正式开始 ---- 2012年3月
在2011年3月正式宣布比赛开始，进行广泛宣传，并在比赛过程中连续进行有关方便面的科普宣传。同时，每所参赛高校必须通过网站、校园出版物、海报等形式对比赛及相关内容进行推广，吸引更多学生参加。大赛组委会将成立专门的工作组和专家评审组支持和跟踪活动进展，各参赛高校应及时向中国食品科学技术学会提供相关比赛信息。
2、校园宣讲活动 ---- 2012年4月1日前
大会组委会代表将到参赛的大学进行一次有关比赛规则和方便面产品知识的宣讲活动，尽可能让更多人了解方便面的特点与本次大赛的相关内容。同时宣讲的有关信息将发布在中国食品科学技术学会网站中http://www.cifst.org.cn。鼓励各高校能在其网站上设置自动链接，以便同学们能方便登陆了解大赛的方向和动态。
3、课题研究计划书的完成与提交---- 2012年5月5日前
1）参赛团队应当在规定期限内向所在院校提交课题研究计划书, 参与院校的初评。再由校方组织专家，按照计划书评分标准进行审核，每校须递交至少10份计划书。各院校将选出的创意计划书及团队信息以电子邮件或光盘的方式统一递交给组委会。
2）计划书具有中英文对照的题目及摘要，概要介绍课题的研究背景以及研究计划（包括研究方法、可行性分析、预期得到的成果），引用文献须加标注。
3）摘要和计划书应以小四号仿宋字体、1.5倍行距打印，计划书最多不超过5页（不包括目录和参考文献）。计划书最好存为pdf文件格式， 大小应控制在1MB以内。计划书不得含有参赛院校及团队的信息。
4)组委会将对收到的计划书统一随机编号。此号亦是入围团队最终报告书的编号。入围团队需牢记并在报告书上使用此编号。
4、课题研究及报告写作 ----- 2012年5月15日-8月20日
1）凡有计划书入围的参赛学校都将代表参赛团队与大赛组委会签订合同以确保研究报告的完成。每个入围计划可获得预付人民币1200元实验经费进行课题研究。该实验经费的用途为购买实验原料、参考资料以及实验器材使用费用等。
2）入围团队应根据计划书中所描述的课题创意进行相关研究以及报告的写作。
3）鼓励入围团队寻求专业教师的技术指导，但不能改变计划书中的原创课题研究方向。
5．最终报告的递交----2012年8月25日
1）入围团队须于8月25日前，提交20份（供终审品评用）计划书中描述的研究报告（包含中英文摘要），具体内容包括：研究背景、原料辅料规格、机械设备规格、工艺流程、储藏方式、成品规格（包括安全性、营养成分分析）、以及产品工业化所面临的挑战。
还需附上由指导老师出具的证明信，保证符合最初的创意以及研究报告的原创性。同时将研究报告和介绍幻灯片发送至大赛邮箱或刻录光盘邮递至大赛组委会。（若有最终实际成果，其提交时间另行通知）
2）若参赛团队人员、课题创意等有变更，须重新登记参赛产品，但保留同一编号）。
3） 同时请各学校负责老师将本年度活动总结及照片等资料发至大赛特设的电子信箱以供优秀组织奖评选参考。接收日期与最终成果提交日期相同。
6． 评审结果公布 ---- 2012年9月10日
大赛组委会将从学校递交的计划书中选拔40份入围计划书进行评审。
评审全部结束后，组委会将及时于中国食品科学技术学会的网站上公布获奖者名单、研究报告、所属高校。并通过E-mail向参赛学校及获奖学生通知比赛最终结果。
7．颁奖典礼 ---- 2012年10月初
组委会将邀请获奖者代表（每个获奖团队一名代表）参加于10月由中国食品科学技术学会主办的第八届中国食品科学技术学会年会上举行的颁奖典礼，相关的会议注册费以及交通、食宿费将由组委会承担。
8、其它
1）若入围参赛者由于某种原因不能按规定计划递交研究报告或者成果，应及时通知主办方或评委会并解释原因，主办方有权追回部分或全部配套科研经费；
2）现金奖励的所得税由个人自理；
3）参赛报告的知识产权由参赛者及康师傅（控股）有限公司共享。
4）主办单位有权在市场开发或活动中使用有关配方和图片资料等，参赛者在未征得康师傅（控股）有限公司同意前，不得向其它方转让竞赛成果。
5）本规则未尽事宜，由中国食品科学技术学会和康师傅（控股）有限公司中央研究所协商决定。
6）本规则由中国食品科学技术学会和康师傅（控股）有限公司中央研究所负责解释。

八、评审程序及评分标准
1、入围计划书
大赛组委会将邀请国内食品专家与康师傅中央研究所共同组成10人以上专家组，对各校报送的计划书进行严格评审。根据下列标准对每份计划书评分，以评分高低筛选出40份入围计划书。
计划书评审标准，满分为100分，具体指标如下：
	评分指标
	很好
	较好
	一般
	较差
	很差

	创新性20分
	20
	18-19
	16-17
	13-15
	10-12

	初步工艺流程可行性30分
	28-30
	24-27
	21-24
	18-20
	15-17

	创意考虑周详度30分
	28-30
	24-27
	21-24
	18-20
	15-17

	计划书完整度20分
	20
	18-19
	16-17
	13-15
	10-12



2、最终研究报告
最终产品评审将在2012年8月底完成。中国食品科学技术学会与康师傅中央研究所将共同组织一个评审委员会，由来自食品企业、科研院所、媒体的相关专家组成。
评审委员会将对每个产品根据下列标准进行评分，满分为100分，具体指标如下：
	评分指标
	很好
	较好
	一般
	较差
	很差

	创新性20分
	20
	18-19
	16-17
	13-15
	10-12

	生产自动化程度30分
	28-30
	24-27
	21-24
	18-20
	15-17

	研究报告完成程度35分
	33-35
	29-32
	26-29
	23-25
	18-22

	产品工业化面临的挑战分析程度15分
	14-15
	12-13
	9-11
	7-8
	5-6


 
3、优秀组织奖
  组委会根据各参赛院校在竞赛组织工作方面的综合表现与竞赛成果进行评价，评选出优秀组织奖1个。满分为100分，具体指标如下：
	评分指标
	很好
	较好
	一般
	较差
	很差

	报告书、产品、竞赛票据等递交准时性20分
	20
	18-19
	16-17
	13-15
	10-12

	研究报告入围率20分
	20
	18-19
	16-17
	13-15
	10-12

	校园宣传与推广20分
	20
	18-19
	16-17
	13-15
	10-12

	综合评价20分
	20
	18-19
	16-17
	13-15
	10-12

	专家评价20分
	20
	18-19
	16-17
	13-15
	10-12




