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1、技术描述 

1.1中华人民共和国第一届职业技能大赛烘焙项目湖北省选拔赛简要技术描述 

烘焙项目要求烘焙师需要具备食品、营养的高水准专业知识，会根据顾客要求全面

考虑材料质量、健康、安全需求等因素，以高水平的卫生安全要求工作，通过不同的发

酵工艺以及制作工艺制作各种面包、糕点等其他烘焙产品。如：甜面团、无糖无油面团、

起酥面团和艺术造型面包等。 

1.2考核目的 

以国际烘焙大赛项目的试题为参照，竞赛内容能够反映出烘焙行业的重要技能，考

核烘焙师对于技术的基本功掌握，以公平公正公开的选拔方式选拔出优秀的烘焙师参加

全国选拔赛。 

1.3选手的竞赛能力要求、需要掌握的基本知识要求 

1.3.1  熟悉原材料，对于面粉、酵母、糖、盐等基础材料有深入的了解； 

1.3.2  熟悉烘焙中所有设备，并能熟练使用； 

1.3.3  能灵活运用烘焙器具，制作客户预定的产品； 

1.3.4  能制定不同烘焙产品的配方，并能根据实际情况作出修改； 

1.3.5  了解基本的原料、烘焙产品的储存原理以及要求； 

1.3.6  能正确使用设备、器具、原料合理制作烘焙产品，浪费少； 

1.3.7  了解食品储存、准备、烘焙以及服务（HACCP）相关的卫生工作法规； 

1.3.8  有一定食品陈列技巧，并会摆盘； 

1.3.9  对食品安全，清洁生产了解透彻。 

 

2、选手的条件和要求 

凡在我省境内从事相关岗位工作或相关学习，2004年 1月 1日以前出生，法定退休

年龄以内，思想品德优秀、身心健康，具备相应职业（专业）扎实的基本功和技能水平，

有较强学习领悟能力和良好的身体素质，心理素质及应变能力的选手均可推荐参加选拔。 

3、赛事内容 

3.1比赛品种： 

3.1.1布里欧修无馅一款、有馅一款、辫子两款 

3.1.2无糖无油面包（标准法棒、花式法棒） 
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3.2 比赛指标要求： 

3.2.1制作布里欧修面团面包 28个，分别为布里欧修无馅一款 12个、有馅一款 12

个；辫子两款：五股辫 2个、八股辫 2个，共计 4个。同一品种的面包要求重量和大

小一致。（有馅布里欧修馅料可自备） 

3.2.2制作无糖无油面包 10个，要求标准法棒 6条，成品 250 克一条；花式法棒至少

2款造型，共制作 4个花式法棒。法棒要求大小、重量一致，其他面包选手可以根据摆

台需求自行创意。 

3.3 比赛评分：就工作连贯性，操作专业性，作品的外观、色泽、口感、创意、精致、

难度、卫生，以及面团的浪费程度等进行竞赛评分。   

3.4.比赛分组及比赛时间： 

比赛分组进行，采用抽签分组。 

每组比赛时间为 4 小时 40 分（40 分钟+4 小时）。（比赛前一天准备时间 40 分钟，

严禁烘烤。第二天 4个小时制作布里欧修面包和无油无糖面包。） 

3.5.比赛注意事项及配方比例： 

3.5.1参赛作品应现场完成。比赛计时由各赛位工作人员负责。 

3.5.2比赛过程中应及时清点个人工具，搞好台面及共用工具卫生。 

3.5.3参赛选手需详细填写比赛过程记录表，完成后布台待评。 

3.5.4比赛中不同品种配分比例  

模块 品种 主观 客观 总分 

一 食材器具/卫生/作业书/废弃物/操作流畅性 详见具体评分细则 10 

二 布里欧修面团辫子包 35 6 41 

三 无糖无油面团 35 6 41 

五 摆台 7 1 8 

总 分 100 

重新调整比例，需要严格检查后面是否呼应。 

3.6评分细则 

3.6.1客观评判表 

本模块总分 10 分，分五项，每项满分 2分，不合格为 0 分具体评分见图表： 
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项目 得分 2 

食材器具准备 自备原料符合国家标准，自备器具齐全 
准备充分得 2分； 

准备不够的得 0分； 

卫生 

在清洁中开始始，进

行、结束 

整个操作流程保持卫生，制作完全后卫

生符合要求 

操作过程结束卫生情况良

好得 2分，不合格得 0

分； 

作业书 
按照组委会要求提供完整的作业书，配

方、流程、工艺、图片等 

资料全的得 2分，不够的

零分 

废弃物 浪费面团限制 
浪费 1公斤以内得 2分，

超过 1公斤的零分 

操作流畅性 操作熟练流畅得高分 

操作过程控制好，能按时

完成作品得 2分，延时得

0分，延时 15分钟以上，

该模块不得分。 

 

模块二：布里欧修面团辫子包 客观分 6 分  

a.布里欧修面团面包一共 28个。少一个扣 1分； 

b.布里欧修面团面包有馅、无馅每款 12 个，同一品种的面包要求重量和大小一致；成

品重量一个（含一个）以上与标示重量差距 10%以上，扣 1分。 

以上客观分扣完为止。 

 

模块三：无糖无油面包评分 客观分 6分 

a.要求标准法棒 6 条，成品 250克一条；成品重量两个（含两个）以上在 247-253 克范

围以外或者数量不够，扣 2分； 

b.花式法棒至少 2 款造型面包，要求单个面团重量不低于 200 克，每种造型至少 2 个， 

重量不足，扣 2分。 

以上客观分扣完为止。 

模块五：所有作品根据主题摆台 客观分 2分 

摆台不够卫生整洁干净，扣 2分。 
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3.6.2主观评判表 

模块二:布里欧修面团辫子包 主观分 35 分 

布里欧修面团 

 

总计 

35分 
评分细则 得分 

 

无馅外观口感 

 

7分 

面包几乎是白色的、没烤熟的、或者很黑、烤过

头、或者面包塌掉、扁平；表壳很厚很硬，或者表

壳不好嚼，很干，会黏牙 

1 

面包表壳无光泽，烤的颜色为棕色或深棕，面包没

有刷蛋液或者刷蛋液过多，底部边缘为黑色（烤焦

的鸡蛋），或者很明显地看到蛋液的痕迹；面包结

构不均匀，嚼的时候感觉很干 

3 

面包表壳闪亮，呈金黄色到深棕色，入炉涨性一

般，面包因过度醒发有一点扁平。面包有一些部分

组织不均匀，表皮很薄，嚼起来有一点粘牙 

 

5 

面包表壳光滑闪亮，呈漂亮的金黄色到深棕色，入

炉涨性好，面包漂亮、组织均匀，表皮很薄，嚼起

来很湿润 

 

7 

 

有馅外观口感 

 

7分 

面包几乎是白色的、没烤熟的、或者很黑、烤过

头、或者面包塌掉、扁平， 馅料口感不舒服 
1 

面包表壳无光泽，烤的颜色为棕色或深棕，面包没

有刷蛋液或者刷蛋液过多，底部边缘为黑色（烤焦

的鸡蛋），或者很明显地看到蛋液的痕迹，馅料口

感勉强能接受。 

3 

面包表壳闪亮，呈金黄色到深棕色，入炉涨性一

般，面包因过度醒发有一点扁平。馅料搭配一般 
5 

面包表壳光滑闪亮，呈漂亮的金黄色到深棕色，入

炉涨性好，馅料搭配相得益彰 
7 

 

 

辫子整形与手

工技巧 

 

7分 

辫子技术不对，或者两款面包有很大的破裂，非常

不均匀，或者同一款造型面包很不一样 
1 

辫子技术正确，包馅完整，同一品种手法基本一

致。 
3 

辫子技术正确，同一品种手法、外形基本一致。 5 

选手从开始到结尾编辫子无失误，使用技巧正确。

同一品种尺寸相同，呈漂亮一致造型。 
7 

香味香气 7分 

面包中的盐太多或太少，或者表皮有苦味，烤焦，

或者醒发过度产生酸味 
 1 

香气一般，很难辨别面包是用黄油制作的。口味一

般，没有黄油味道和醒发的酸味 
 3 
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可以在面包中识别到黄油的香味，含馅部分搭配恰

当。 
5 

很棒的黄油香气，有一点发酵的酸味，黄油的香味

和淡淡烘烤的表皮的香气很和谐，含有馅料部分搭

配很好。 

7 

 

辫子整体外观 

 

7分 

面包几乎是白色的、没烤熟的、或者很黑、烤过

头、或者面包塌掉、扁平 
1 

面包表壳无光泽，烤的颜色为棕色或深棕，面包没

有刷蛋液或者刷蛋液过多，底部边缘为黑色（烤焦

的鸡蛋），或者很明显地看到蛋液的痕迹 

3 

面包表壳闪亮，呈金黄色到深棕色，辫子股数之间

呈浅色，入炉涨性一般，面包因过度醒发有一点扁

平。 

5 

三款造型面包表壳光滑闪亮，呈漂亮的金黄色到深

棕色，入炉涨性好，辫子面包的股数之间有一点点

开裂。 

7 

 

模块三：无糖无油面包评分 主观分 35分 

 

项目 
总计 21分 

 
评分细则 得分 

标 

准 

法 

棒 

 

感 

官 

评 

分 

 

整形技巧 

 

7分 

选手对待面团粗糙，面团表面呈现网

状，或者选手用的面粉太多，在整形法

棒的时候地上也会有很多面粉 

 1 

选手紧张或者经验不足，选手使用的面

粉过多，或者使用面粉太少而使面团粘

在桌面，或者法棒看起来更像一个长方

形，没有技巧 

3 

选手冷静、对待面团温和，整形的法棒

面团表面平整光滑，6个传统法棒的一

致性可以更好，桌面不够有序 

5 

选手冷静、对待面团温和，整形的法棒

面团表面平整光滑，6个传统法棒完全

一样，桌面有序，所有法棒的两头都有

漂亮的尖角 

7 

 

标准法棒

的割刀 

 

7分 

每个法棒刀口的数量不同，每一个切得

都不一样，所以看上去都不一样 
1 

刀口数量不同，刀口长度不规则，刀口

都在法棒的中间，烤后不是所有的刀口

都爆开，或者有两三个裂口连在一起 

3 
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所有 6个传统法棒的刀口一致。刀口的

长度有一点不规则，刀口都在法棒的中

间，刀口间距均匀，烤后爆口很漂亮 

 5 

所有 6个传统法棒的刀口数量一致，所

有刀口看上去长度一致，刀口在法棒的

中部，分布均匀。烤后爆口漂亮 

7 

内部结构

和标准法

棒口味 

 

7分 

内里有很小的均匀孔洞，香气和口味呈

酸性，没有盐或者很多盐，嚼起来太

干，或者看起来粘粘的 

1 

内里有分布均匀的大孔洞，但是表壳太

厚或太硬，长时间的发酵过程中风味没

有完全体现出来 

3 

内里有分布均匀的大孔洞，表壳很薄，

香气和口味平衡。面包心嚼起来感觉很

棒 

5 

内里有均匀的大孔洞。表壳薄。香气和

味道平衡，发酵后有谷物的味道和酸

味。嚼起来很湿润，不会粘牙 

7 

项目 总计 14分 评分细则     得分 

花 

式 

法 

棒 

 

花 

式 

法 

棒 

1 

 

7分 

形状不平，杂乱，烤后不规则。表壳糟

糕、颜色太深或太浅。顾客不会为这个

面包买单 

1 

形状可以，表壳糟糕，颜色太深或太

浅，顾客在没有别的选择的情况下会为

这个面包买单 

3 

形状很好。可以更脆一点，有一点黏，

颜色可以。装饰可以，可以吸引顾客来

购买 

5 

形状很好，没有可见的裂缝。表壳很

好，颜色很好。装饰很有创意，会吸引

顾客购买 

7 

花 

式 

法 

棒 

 

花 

式 

法 

棒 

2 

7分 

形状不平，杂乱，烤后不规则。表壳糟

糕、颜色太深或太浅。顾客不会为这个

面包买单 

1 

形状可以，表壳糟糕，颜色太深或太

浅，顾客在没有别的选择的情况下会为

这个面包买单 

3 

形状很好。可以更脆一点，有一点黏，

颜色可以。装饰可以，可以吸引顾客来

购买 

5 

形状很好，没有可见的裂缝。表壳很

好，颜色很好。装饰很有创意，会吸引

顾客购买 

7 
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模块四：所有作品根据主题摆台 主观分 7分 

项目 总计 7 分 评分细则 得分 

视觉效果 
7分 

 

根本不好 1 

有一点好 3 

好 5 

非常好 7 

 

4.选拔赛命题方式 

   根据第 45届世界技能大赛技术文件，制定了四个模块的试题。 

 

5.成绩评判方式 

5.1评判流程 

    按照技术文件顺序评分，各个模块分乘以相应权重得各模块实际分数，总分为各模

块实际分数之和。 

5.2评判的硬件设备要求 

  5.2.1 重量，电子称，误差在 0.2克以内； 

  5.2.2 标尺，精度在 0.1厘米。 

5.3评判的方法 

   5.3.1 客观与主观评分相结合； 

   5.3.2 客观分由助理裁判称量，根据具体测量数据评分； 

   5.3.3 主观分，严格按照评分表进行。 

5.4裁判员在评判工作中的任务 

5.4.1裁判员采取评判流程式对每个模块进行评分； 

5.4.2在评判过程中，裁判长发现有评判分数差距过大，有权要求裁判重评； 

5.4.3 所有评定完成后，裁判员应将各类得分较高的模块进行再次比对确认，以确保

评判的准确性； 
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5.4.4 评分结束后，裁判须向裁判长提交分数汇总表和成绩分析点评报告。 

5.5裁判员在评判中的纪律和要求 

   5.5.1 执裁期间，同意着装并佩戴裁判员标识，坚持公开、公平、公正的评判原则； 

   5.5.2按比赛要求参加评委培训，服从赛事组委会和裁判长的领导，按照分工开展工

作，坚持岗位，准确掌握评判标准，严格按标准打分，认真负责，一丝不苟； 

   5.5.3遵守职业道德，不徇私情，秉公执评； 

   5.5.4遵守评委纪律，不作暗示，不影响他人，不擅离岗位，不擅自散布消息，自觉

接受指挥和监督； 

   5.5.5 因裁判人员不负责任，造成竞赛程序无法继续进行或评判结果不真实的情况，

对评委的违纪行为，由大赛组委会现场亮黄牌，以示警告；严重者，停止其评委工作，

并通知其所在单位； 

   5.5.6对于向评委进行拉拢和贿赂的参赛单位和选手，一经发现，也要严肃处理，直

至取消其参赛资格和比赛成绩； 

   5.5.7所有受聘出任本次比赛的评委，要在评分表上填写执裁记录，由裁判长签字确

认；若单项评分过高或者过低，裁判必须做好解释说明； 

   5.5.8裁判仲裁委员会由比赛执行长、裁判长组成，不参与评分，比赛中若遇到重大

争议问题时，由大赛裁判仲裁委员会作最后解释裁定。 

 

6. 比赛的基础设施 

6.1硬件设备要求 

设备名称 
规格（单位：

mm） 
数量（台） 备注 

醒发箱（12 盘单门）  1 
0至 40度 

每个工位 1台 

烤箱（一层一盘带蒸汽大理石

板） 
 2 每个工位 2台 

四开双温柜 1200*800*1990 1 
双温 

每 2个工位 1 台 

热风炉 780*1260*1630 1 
5盘 

每个工位 1台 
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6.2 软件要求 

      每个工位有上下水，通风，照明； 

      每个工位配备约 20千瓦的电力。 

6.3设备清单 

设备名称 规格 数量

（台） 

备注 

和面机 25kg 1 每个工位 1台 

鲜奶机 7L 1 每个工位 1台 

电磁炉 5000瓦 1 每个工位 1台 

操作台（大理石台面和不锈钢台面） 1800mm 1 每个工位 1台 

  

6.4 原料及器具清单 

6.4.1 原料及服装清单 

序号 名称 每组数量 备注 

1 安琪半干酵母 500g  

2 金像高筋面粉 25kg/整包  

3 美玫低筋面粉 按需领用 由工作人员分装后分发，不够可申请 

4 防潮糖粉 180g  

5 泡打粉 按需领用  

6 铁塔淡奶油 1L  

7 食盐 250g/包  

8 韩国细砂糖 5kg  

9 安佳黄油 1kg  

10 鸡蛋 1托盘 30个  

11 百钻脱模油 1瓶  

12 色拉油 按需领用 公共原料区，按需向工作人员申请 

13 牛奶 按需领用 公共原料区，按需向工作人员申请 

14 奶粉 按需领用 公共原料区，按需向工作人员申请 

 

  6.4.2器具清单 

序号 工器具名称 每组数量 备注 

2 合成材料面团刮刀，有不同形状和尺寸 1套 方园各一个 

3 电子秤 0.5g 最大量程 5kg 1台  

6 烘焙用纸（尺寸适用于烤盘） 20张  

7 不锈钢水槽 (60*80cm) 1个  
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8 高框烤盘 （60*40cm） 3张  

9 低框烤盘（60×40cm） 4张  

10 合成材料砧板 1个  

11 中号一次性圆碗（用于配料的称重、准备） 10个  

12 擀面杖 28cm 1个  

13 锯齿刀 2把  

14 一次性裱花袋 5个  

15 高温手套 1双  

16 厨房用纸 1卷  

17 垃圾袋和垃圾筐 1套  

18 清洁海绵 1个  

19 不锈钢盆 4个 直径 30cm 

20 配料盆 1个 直径 30cm 

21 手动搅拌器 1个  

     

7.选拔赛场地要求 

7.1场地面积要求 

   每个工位 15 ㎡。 

7.2赛场基础设施要求 

7.2.1 工位内应配备技术文件标示的设备一套，通用器具一套，原料间标示原料齐全，

分类易查找； 

7..2整个操作竞赛场地的供配电系统在所有竞赛工位同时操作时，保证连续、稳定供电； 

7.2.3赛场应配备符合国家健康与安全法规要求的排烟除尘系统； 

7.2.4 赛场配备发令装置、计时器（时钟）、消防器材； 

7.2.5赛场配备电子监控系统，有场外教室配备屏幕可观摩并监视考场； 

7.2.6赛场采光、通风条件良好。 

7.3场地消防和逃生要求 

场地有消防设施，消防通道保持畅通。 

8.选拔赛安全要求 

  8.1选手安全防护措施要求 

     8.1.1 操作过程，口罩、白大褂、围裙、帽子全部穿戴整齐方可操作； 

     8.1.2 严格按照设备操作规程进行操作； 
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     8.1.3 烘烤时，必须使用防护手套。 

  8.2有毒有害物品的管理和限制 

     烘焙比赛，所有的原料均符合食品安全法，所有的作品均为可食用。 

  8.3医疗设备和措施 

    承办单位应在设置专门的安全防卫组，负责竞赛期间健康和安全事务。主要包括检

查竞赛场地、与会人员居住地、车辆交通及其周围环境的安全防卫；制定紧急应对方案；

督导竞赛场地用电、用气等相关安全问题；监督与会人员食品安全与卫生；分析和处理

安全突发事件等工作。场地配备应急箱，备有烫伤膏、创口贴、紫药水、感冒药、退烧

药以及纱布棉签等。赛场须配备相应医疗人员和急救人员，并备有相应急救设施。 

9.1竞赛流程 

比赛安排 

内容 时间及安排 第一组 

抽签，准备第二天的比赛四十分钟，提交作业书 

严禁烘烤！！！ 
9月 24日 14:00-15:40 

第一组 正式比赛 9月 25日 9月 25日 8:00-12：15 

无油无糖与布里欧修面包制作 8：00-12：00 

作品摆台 12:00-12：15 

内容 第二组安排 

第二组 正式比赛 9月 25日 9月 25 日 13：00-17：15 

无油无糖与布里欧修面包制作 13：00-17：00 

作品摆台 17:00-17：15 

清理场地、选手合影 17:30-18:00 

技术点评、宣布结果及颁奖仪式 待定 

 

9.2裁判员的工作内容 

     根据模块要求、服从比赛执行长安排，认真执评。 

9.3选手的工作内容 

     在指定时间内，按时按量完成参赛作品。 

9.4赛场纪律 

 9.4.1参赛选手应严格遵守赛场纪律，服从指挥，仪表端庄，讲文明礼貌。各队之间应
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团结、友好、协作，避免各种矛盾发生； 

9.4.2 参赛选手提前 30 分钟到达比赛现场凭本人身份证和参赛者入场，迟到时间超过

30分钟者，不得入场； 

9.4.3 参赛选手应衣着整洁,戴发帽（服装由选拔赛承办基地提供）。操作讲究卫生，工

具洁净,不乱扔下脚料，不浪费原材料； 

9.4.4 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； 

9.4.5 参赛选手必须服从裁判。比赛过程中或比赛后发现问题，应由领队在当天向组委

会提出陈述。领队、指导教师、选手不得与大赛工作人员直接交涉； 

9.4.6参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： 

1）未遵守机械设备操作规程，操作不当导致安全事故的； 

2）遭受与赛事操作无关的意外伤害事故的； 

3）突发疾病的。  

9.4.7大赛严禁冒名顶替、虚报年龄、弄虚作假； 

9.4.8参赛选手不允许带入手机等一切电子设备，独立操作严禁进入其他工位； 

9.4.9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； 

9.4.10 因为设备自身故障致选手中断比赛的，经过裁判仲裁委员会讨论确定视情况增

补修订； 

9.4.11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。 

10.开放现场的要求 

10.1对于公众开放的要求 

10.1.1 赛场内除指定的监考裁判、工作人员外，其他与会人员须经组委会同意或在组

委会负责人陪同下，佩带相应的标志方可进入赛场； 

10.1.2 允许进入赛场的人员，只可在安全区内观摩竞赛； 

10.1.3 允许进入赛场的人员，应遵守赛场规则，不得与选手交谈，不得妨碍、干扰选手

竞赛； 

10.1.4 允许进入赛场的人员，不得在场内吸烟。 

10.2对于赞助商和宣传要求 

经组委会允许的赞助商和负责宣传的媒体记者，按竞赛规则的要求进入赛场相关区
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域。上述相关人员不得妨碍、干扰选手竞赛，不得有任何影响竞赛公平、公正的行为。 

 

11.绿色环保 

绿色环保仅供参考，具体要求以第 45 届世界技能大赛烘焙项目全国邀请赛公布的

正式技术文件内容为准。 

11.1环境保护 

   11.1.1赛场严格遵守我国环境保护法； 

   11.1.2赛场所有废弃物应有效分类并处理，尽可能地回收利用； 

   11.1.3赛场设置排烟除尘系统，尽可能地减少和控制烟尘。 

11.2循环利用 

    比赛结束后，所有作品均可食用，可作为奖品、赠品分发给观众、工作人员、还可

以捐给社会福利部门。 

 


