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项目说明
项目名称：烘焙（国赛项目）

一、项目完成时间：

480 分钟（8 小时），本项目共有 6 个模块，其中模块 A 作业书，

比赛前完成;模块 B 竞赛过程,贯穿整个比赛过程;模块 C 甜面团制作,

开赛后 4 小时完成;模块 D 无糖无油面团制作,开赛后 5 小时完成;模

块 E 起酥面团制作 开赛后 6 小时完成；模块 F 三明治制作 开赛后 7

小时完成。

二、项目配分：

满分 100 分，其中模块 A 作业书,4 分；模块 B 竞赛过程,10 分；

模块 C 甜面团制作,16分；模块 D 无糖无油面团制作,32分；模块 E 起

酥面团制作 26 分；模块 F 三明治制作 12 分。

三、竞赛设备：

序号 名称 数量 型号规格 备注

1 平炉 1 三层六盘，其中一层带蒸汽石板 自用

2 卧式和面机 1 双动双速，最大和面能力 12.5KG 自用

3 烤盘架车 1 20 盘 自用

4 醒发箱 1 20 盘 自用

5 双温冰箱 1 插盘式 自用

6 开酥机 1 自用

7 桌面厨师机 1 7L，500W 自用

8 不锈钢台面操作台 1 长*宽*高 180cm*80cm*80cm 自用



四、注意事项

1.参赛选手应衣着整洁，戴厨师帽、围裙，穿厨师服、黑色厨师

鞋（不得有企业或地域标识）。操作讲究卫生，工具洁净，不乱扔下脚

料，不浪费原材料。

选手比赛服装具体要求如下：

名 称 图 例 备 注

厨师服
厨 师 服 必 须 白 色 长 袖、贴身

不松垮、舒适透气（不能有任何信

息标识）

厨师长裤 宽松、中腰、黑色、松紧裤腰

厨师围裙 半身围裙(白色)

厨师鞋 必须防滑、防砸、防穿刺、绝缘

口罩 一次性医用口罩

2.严禁带入烘焙成品、半成品，禁止重做或挪用他人已加



工过的原料。

3.参赛选手在比赛期间出现以下情况的，由参赛选手承担全部责

任：未遵守机械设备操作规程、操作不当导致安全事故的，遭受与赛

事操作无关的意外伤害事故的，突发疾病的。

4.比赛期间，参赛选手不允许带入手机等一切电子设备，独立操

作，未经裁判长同意不得离开自己的比赛工位。

5.比赛期间，所有一切喝水、吃饭、休息、如厕等时间均计入在

比赛时间内。

6.因为设备自身故障导致选手中断比赛的，经过裁判仲裁委员会

讨论确定视情况增补修订。

7.比赛结束后，参赛选手清理工位，所有器具归位，按照自备工

具清单带走自带的器具。

8.参赛选手必须独立完成所有项目。正式比赛期间，除裁判长外

任何人员不得主动接近选手及其工作区域，不许主动与选手接触与交

流。选手如有问题可向裁判或工作人员示意寻求解决途径，竞赛过程

中禁止与其他人员交流(含眼神暗示及肢体语言示意)。

9.参赛选手不得在作品和器材上作任何标记，不得穿着有标记自

己身份、单位、参赛队名等信息(包含文字、图形)的服饰。



模块 A 作业书

时间：比赛开始前完成

分值：4 分

1.任务描述

所有选手在竞赛开始前按照裁判长指令交作业书。

2.任务要求

序号 描 述

1
选手需准备 2 本作业书，其中 1 本上交，另外 1 本放在自己工位

上备查。

2

作业书中必须包含以下内容:

 产品配方、烘焙百分比及工艺流程

 产品图片（要求实际产品和作业书中的图片一致）

 三明治的食材、风味、营养健康搭配的合理性等描述

 自带工器具和原材料申报表

模块 B 竞赛过程

时间：贯穿比赛始终

分值：10 分

1、任务描述

竞赛总时长 8 小时（1 + 7 小时），竞赛前一天准备

时间1小时，竞赛当天比赛时间7小时。

2、任务要求

序号 描 述

1
赛前准备 1 小时只可进行工位布置、称料和面团搅拌，不可以

制作产品及烘烤

2 在整个竞赛过程中必须保持工位的整洁，注意个人卫生

3 正确储存原材料



4
废弃面团不得超过 1500g ，所有废弃面团需摆放在一个容器中

供裁判称重评分

5 安全操作设备，合理使用工器具，不得有违规操作的行为

6 遵守赛场规定及秩序

7 合理规划制作流程

8 比赛完成后保洁，归位

模块 C 甜面团制作

时间：开赛后 4 小时完成出品

分值：16 分

1、任务描述

制作白吐司面包

2、任务要求

序号 描 述

1 制作 4 个有盖白吐司面包

2 每个烤后重量 450g±5g

3 不得使用装饰(包括筛粉)

4 不得使用改良剂以及预拌粉

5 成品中 2 个作为三明治面包制作使用

模块 D 无糖无油面团制作

时间：开赛后 5 小时完成出品

分值：32 分

1、任务描述

制作传统法式长棍面包和法式造型面包

2、任务要求



模块 C-1 制作传统法式长棍面包

序号 描 述

1 制作 6 根传统法棒

2 每根重量 250g±5g

3 要求长度 50-55cm

4 5 条刀口，要求长短一致

5 不得使用烤后装饰（包括筛粉）

6 不得使改良剂

模块 C-2 制作法式造型面包

序号 描 述

1 制作 2 款法式造型面包，每款各 3 个，共计 6个

2 重量不得低于 300g/个

3 形状自行定义，要求同款的大小形状一致

4 不得使用改良剂

模块 E 起酥面团制作

时间：开赛后 6 小时完成出品

分值：26 分

1、任务描述

制作传统可颂弯牛角面包和双色巧克力丹麦

2、任务要求

模块 C-1 制作传统可颂弯牛角面包

序号 描 述

1 制作 6个传统弯牛角

2 每个重量 65g±5g

3 要求大小一致

4 不得使用烤后装饰（包括筛糖粉）



5 不得使用改良剂

模块C-2 双色巧克力丹麦

序号 描 述

1 制作双色巧克力丹麦，数量 6个

2 烤后重量 80g±5g

3 要求夹心使用巧克力条

4 要求大小形状一致

5 不得使用模具，以及任何装饰

6 不得使用改良剂以及预拌粉

模块 F 三明治制作

时间：开赛后 7 小时完成出品

分值：12 分

1、任务描述

使用模块 C 软质面团制作的白吐司面包制作1 款三明治

2、任务要求

序号 描 述

1 制作 8 个三明治

2
三明治面包的馅料为咸味，馅料的半成品自备，现场制作，制作

过程需严格遵守食品生产安全与卫生标准

3 夹馅后重量 250±5g

4 要求大小形状一致

5 可自由使用包装

6 迎合消费者需求，便于市场推广

7
在作业书中阐述制作三明治的食材、风味、营养健康搭配的合理

性等



附表 1.评分标准

本项目评分标准采用国家职业标准（6-02-01-01）《糕

点面包烘焙工》中的面包制作工（三级/高级工），参照世界

技能大赛标准并结合行业发展现状执行。

1.分数权重

本次比赛共设八个模块内容，满分为 100 分。

2.评判方法

本项目评分规则使用世界技能大赛评分制度进行评分，

分为测量和评价两类。凡可采用客观数据表述的评判称为测

量，凡需要采用主观描述进行的评判称为评价。

（1）评价分

评价分(Judgement)打分方式：按比例安排不少于 3 名

裁判员为一组，其中 3 位裁判员各自单独对每一评分项评分，

模块

编号
模块名称 出品时间（小时） 测量分 评价分 合计分

A 作业书 竞赛报到时 4 -- 4

B 竞赛过程 全过程 10 -- 10

C 甜面团制作 竞赛当天开始后 4.0 小时 4 12 16

D 无糖无油面团制作 竞赛当天开始后 5.0 小时 12 20 32

E 起酥面团制作 竞赛当天开始后 6.0 小时 8 18 26

F 三明治制作 竞赛当天开始后 7.0 小时 4 8 12

总 分 42 58 100



各位裁判员的平均分为该评分项的实际得分。裁判员相互间分

差必须小于等于 1 分，否则需要给出确切理由并在裁判长的

监督下进行重新评分。裁判员和参赛选手有关联关系的，该

裁判员回避打分。

(2)测量分

测量分(Measurement)打分方式：按比例安排不少于 2

名裁判员为一组。每个组所有裁判员一起商议，在对该选手在该

项中的实际得分达成一致后最终只给出一个分值。若裁判员

数量较多，也可以另定分组模式。

测量分评分准则样例表：

3.统分方式

各模块裁判员完成模块所有参赛选手评分并签字确认

后，在裁判长与不少于 2 名裁判员的监督下由登分工作人

权重分值 要求描述

0 分 作品低于行业标准

1 分 作品符合行业标准

2 分 作品符合行业标准，且在某些方面高于行业标准

3 分 作品全方位超过行业标准，接近完美

类 型 实 例 最高分值 正确分值 不正确分值

满分或零分 面包的重量 1 1 或者 0 0.5

从满分中扣除 -- -- -- --

从零分开始加 -- -- -- --



员录入评分系统。

4.成绩并列：如果选手成绩出现同分的情况，按照模块

D、E、F、C 得分高低的顺序计算排名。

5.违规扣分：

未在各模块规定时间内完成产品的，将按照每超时 1

分钟扣 0.5 分的计分方法，以此类推，从超时模块评比分

中扣除相应分数直至扣完。但模块F除外，比赛结束时模块F

未能按时出品的，不再延长比赛时间，按照 0 分处理。

有以下情形的，经过裁判长判定将从总分中扣除相应分

数：

1)使用不可食用材料扣 10 分。

2)使用不符合食品安全规定的材料扣 10 分。

3)使用原料数量未进行科学计算，造成规定废弃物面团

双倍以上的较大浪费扣 10 分。

4)不按规定使用设备器具，造成安全隐患扣 10 分。

5)比赛过程中不听裁判指令，刻意顶撞者扣 10 分。

6)比赛结束时间已到，不听裁判劝阻继续操作者扣 10

分。

7)带入半成品的扣除半成品对应模块的总分（制作三明

治馅料的半成品除外）。



附表 2.设备清单

序号 名称 数量 型号规格 备注

1 平炉 1 三层六盘，其中一层带蒸汽石板 自用

2 卧式和面机 1 双动双速，最大和面能力 12.5KG 自用

3 烤盘架车 1 20 盘 自用

4 醒发箱 1 20 盘 自用

5 双温冰箱 1 插盘式 自用

6 开酥机 1 自用

7 桌面厨师机 1 7L，500W 自用

8
不锈钢台面操作

台
1 长*宽*高 180cm*80cm*80cm 自用



附表 3.设备及材料清单

序号 名称 品牌 重量/ 单位 规格及说明

1 高筋面粉 金像 50kg 共用

2 低筋面粉 美玫 25kg 共用

3 幼砂糖 20kg 共用

4 高糖干酵母 燕子 500g 每位选手

5 低糖干酵母 安琪 500g 每位选手

6 鸡蛋 3斤 每位选手

7 食盐 1袋 每位选手



附表 4.竞赛图纸

无


