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一、技术描述
（一）项目概要
中式面点项目是指选手以各种粮食、畜禽、鱼、虾、蛋、乳、蔬菜、果品等为原料，再配以多种调味品，经过加工而制成的色、香、味、形、质俱佳的各类食品的竞赛内容
比赛中对选手的技能要求主要包括：根据不同面点品种的要求，选用面粉、米粉和其他原、辅料、调料，按比例配料；
根据面点风味、坯皮、季节、顾客口味等情况制作馅心；按照面点的不同要求，采用揉、抻、搓等手法调制面团；采用包、卷、捏、要层践切、削、钳花等不同成型方法，将面点制成所需形状；采用蒸、煮、烤、烙、煎、炸等熟制方法制成面点。
二、试题与评判标准
（一）试题
本次大赛依据中式面点师职业《国家职业技能标准》高级工（三级）要求制定，命题教材依据为《中式面点综合实训》重庆大学出版社。
其中，理论知识部分采用闭卷机考方式进行，操作技能部分采用现场操作方式进行。两部分分别以20%和80%的分值权重计入总分。成绩取小数点后两位，最终比赛名次以综合成绩决定，如综合成绩相同则优先根据实操竞赛成绩排序。
（二）比赛时间及试题具体内容
1.比赛时间安排：
理论竞赛：理论知识包含职业道德、专业知识，试题均为客观题，卷面分值为100分，闭卷考试，时间为60分钟。
技能竞赛：本项目竞赛总时间为180 分钟( 3小时)，所有作品的比赛时间可以套用。超出规定时间10分钟以内的，每超时1分钟在总分中扣除1分，超出10分钟的强制停止操作，且作品不予评分。
2.试题：竞赛内容由规定作品和自选作品两部分组成。
	评分项目
	最高分

	现场评判
	100 分(占总分 10%)

	

成品评分
	梅花蒸饺
	100 分(占总分 30%)

	
	象形南瓜包
	100 分(占总分 30%)

	
	自选品种
	100 分(占总分 30%)

	总  分
	100 分


（1）规定品种：梅花蒸饺
① 选手一律使用现场提供的牛肉糜，场内调制馅心；使用现 场提供的面粉(100g, 包含薄面),现场和面。时间60分钟。
② 每位选手制作梅花饺5个，饺子大小以干面粉50克制作 5个成品为宜，面团允许使用天然食用色素，如使用需自备。
③ 现场提供梅花饺装饰料120克，不允许自带。
④ 形状要求：大小规格一致，形态饱满、生动，形象逼真。
⑤ 馅心要求：略带卤汁，口味鲜香不腻。
⑥ 所有饺子需用现场提供的9寸圆平盘，按位上装盘，现场装饰，装饰用料自备。
(2)规定品种：发酵面团象形南瓜包
① 选手必需使用现场提供的面粉(250g,包含薄面)、南瓜 蓉150g、莲蓉馅，现场和面发酵。时间为60分钟。
② 南瓜包大小以干面粉50克3个为宜，馅料每个10克，数量为10个。
③ 南瓜包要求：发酵适度，膨松暄软，形状饱满，造型生动逼真。
④成品盛器、装饰物自备带入赛场，其中8个装盘，另2个 包子单装送评委品尝。
⑤ 装盘要求：作品整体设计和谐统一，要有情、有景、有境。
（3）自选作品
比赛内容为油酥面团(明酥制品)的面点制作，时间为60 分钟，具体要求为：
① 选手自带原料，现场完成和面、馅心入味调制、面点成型熟制。盛装餐具自带，要有装饰，装饰场外完成。
②不得使用人工合成色素和压面机等工具。
③自带料及用于美化的各种饰物，须经现场监考人员验证后才能携带入场，违反者将酌情扣分直至取消参赛资格。
④成品份量应满足8人食用量要求，另备2人量供评委品尝。
⑤成品应能体现选手的基本功和手法技巧，以味、质为主， 讲求营养卫生，注重实用性、大众化，有一定创新意识。
⑥ 装盘要求：作品整体设计和谐统一，要有情、有景、有境。
3.要求
(1) 所有参赛选手【自备】白色厨师服、白色围裙、白色厨师帽、黑色裤子、黑色防滑鞋、口罩，身上无任何配饰。并且不得出现任何体现选手身份和省份的信息和标志，按要求佩戴参赛证。
(2) 自带的特殊用具、盛器餐具等不得带任何标识，由选手在盘底作记号，以便赛后认领。
(3) 不得将成品或半成品带入比赛现场，如有发现，将取消比赛资格。
(4) 规定作品必须使用现场提供的面粉、馅心,自选品种原料(如莲蓉、豆沙、猪油、黄油等)自带。
(5) 不得使用人工合成色素。
（三）评判标准
1.分数权重：
现场评判细则以及分数权重

	考核
项目
	考核名称
	评分要素
	配分
	扣分
	得分
	权重
	权重得分

	案台现场素质
	操作姿势、程序
	程序合理，姿势正确、自然
	100
	30
	
	
	4%
	

	
	操作卫生
	各项卫生符合要求 ，干净、整洁、水池无垃圾
	
	30
	
	
	
	

	
	合理用料
	按规定正确用料，物尽其用
	
	40
	
	
	
	

	工具操作素质
	工具卫生
	工具清洗干净，
	100
	25
	
	
	6%
	

	
	地面卫生
	地面整洁，无异物
	
	25
	
	
	
	

	
	设备使用
	设备操作得当
	
	30
	
	
	
	

	
	操作安全
	操作安全，无操作意外
	
	20
	
	
	
	

	权  重  得  分  合  计
	

	情况记录
	                                 年    月    日

	      评委：                                  复核人：



成品评判细则以及分数权重
	竞赛
项目
	考核名称
	评分要素
	配分
	扣分
	得分
	权重
	权重得分

	梅花饺
	色泽
	表面金黄，色泽明亮
	100
	10
	
	
	30%
	

	
	形状
	外形饱满，大小一致，等分均匀，形如梅花
	
	20
	
	
	
	

	
	火候
	成品完整，无塌陷
	
	20
	
	
	
	

	
	质地
	制品符合质量要求和特点
	
	20
	
	
	
	

	
	口味
	鲜香不腻，咸鲜爽口
	
	20
	
	
	
	

	
	装盘
	符合标准数量（数量为5个）
	
	10
	
	
	
	

	象形南瓜包
	色泽
	表面金黄，色泽明亮，颜色搭配合理
	100
	10
	
	
	30%
	

	
	形状
	形状大小一致，形态逼真，表面光滑
	
	20
	
	
	
	

	
	火候
	正确运用熟制方法，火候恰当
	
	20
	
	
	
	

	
	质地
	膨松暄软
	
	20
	
	
	
	

	
	口味
	具有良好的口感，香甜可口
	
	20
	
	
	
	

	
	装盘
	符合标准数量（数量为10个）整体设计和谐统一，要有情、有景、有境
	
	10
	
	
	
	

	自选品种（明酥）
	色泽
	色泽均匀，符合品名应有的色泽。
	100
	10
	
	
	30%
	

	
	形状
	外形完整，形状立体美观，符合品名应有的造型
	
	20
	
	
	
	

	
	火候
	正确运用熟制方法，火候恰当，不含油
	
	10
	
	
	
	

	
	质地
	酥
	
	20
	
	
	
	

	
	口味
	
	
	20
	
	
	
	

	
	创新
	注重实用性、大众化，有一定创新意识
	
	10
	
	
	
	

	
	装盘
	符合标准数量（数量为8个）整体设计和谐统一，要有情、有景、有境
	
	10
	
	
	
	

	权  重  得  分  合  计
	

	情况记录
	                                 年      月      日

	 评委：                                  复核人：

	      



2. 评判方法：现场评分由监考员记录，如有扣分项要进行拍照记录存档。成品评分分别由3位评委进行打分，最终成绩取平均分。评分前要将作品进行拍照存档，在评价部分，如出现裁判员评分差异过大时可让评委参考照片写一份书面说明并签字。
3.成绩并列：评判时如出现参赛选手得分相同的情况，将考虑作品完成的速度。
三、竞赛细则
（1） 参赛选手应文明礼貌、仪表端庄，严格遵守赛场纪律、服从指挥，所有参赛选手工作服、工作帽、围裙、口罩等自备，并且不得出现任何体现选手身份和省份的信息和标志，按要求佩戴参赛证。
（2） 参赛选手提前30分钟到达检录处参加检录，比赛开始30 分钟后，不得入场。竞赛过程中，应严格遵守赛场纪律，服从竞赛裁判组管理。组委会工作人员宣布竞赛结束后，选手应立即停止操作，否则将由裁判组视具体情况扣除相应分数。各工位经裁判组确认后，选手应带好自己的工具并迅速撤离赛场。
（3） 本次竞赛将严格进行赛前检录、验料检查。选手经检录后， 在进入比赛场地前要由评委检查所带原料。
（4） 选手到达比赛场地后应认真检查设备设施等用具，整个操作过程中须保持环境整洁，废弃物需倒入指定垃圾桶，但不需要 自行清理出比赛场地。
（5） 所有选手不得携带手机等通讯设备进入赛场，各代表队工作人员不得进入赛场。
（6） 比赛过程中或比赛后发现问题，应由代表团工作人员在当天向组委会提出陈述。选手不得与竞赛工作人员直接交涉。
（7） 竞赛严禁冒名顶替，弄虚作假，组委会将对选手资格进行验证。
（8） 竞赛组委会有权在必要时对竞赛标准进行修改，并及时公示。
（9） 竞赛标准的解释权归竞赛组委会
四、基础设施清单
1．赛场提供设备：炉灶、烤箱、电磁炉、木质案板工作台、蒸锅、双耳锅。
2．现场提供工具 (见附件 1 明细表) 。
3．特殊操作工具：  自备。
4．赛场提供材料：面粉(美玫牌) 、安琪酵母、牛肉糜、 莲蓉馅、调味料等 (见附件 1 明细表) 。
5．其他原料未经允许均不得带入考场。
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附件1：中式面点项目赛场提供工具、  材料清单

	序号
	工具、原料
	规格

	1
	菜刀
	不锈钢

	2
	不锈钢盆
	大

	3
	不锈钢盆
	中

	4
	不锈钢碗
	小

	5
	一次性筷子
	

	6
	品尝碟
	6 寸

	7
	圆平盘
	9 寸

	8
	熟南瓜泥
	

	9
	漏勺
	

	10
	手勺
	

	11
	美玫牌面粉
	

	12
	牛肉糜
	

	13
	色拉油
	5 升

	14
	白糖
	

	15
	莲蓉馅
	

	16
	安琪活性干酵母
	小包装

	17
	生姜
	

	18
	葱
	

	19
	料酒
	

	20
	食盐
	

	21
	味精
	

	22
	鸡精粉
	

	23
	十三香
	

	24
	酱油 (生抽、老抽)
	

	25
	胡椒粉
	

	26
	香油
	

	27
	大垃圾桶
	

	28
	白色毛巾
	

	29
	消毒湿巾
	

	30
	小垃圾桶
	

	31
	熟蛋黄
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