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本项目技术工作文件(技术描述)按照国家职业技能标准 (三级/高级工)及以上要求，结合实际，适当吸收全国技能大赛相关技术要求编制。本文件是对本竞赛项目内容的框架性描述，正式比赛内容及要求以竞赛最终公布的赛题为准。
一、比赛时间与地点
比赛时间：2026年6月16日
比赛地点：莱芜技师学院烹饪实训中心
二、竞赛项目介绍
(一)项目描述
本赛项按照济南市人力资源和社会保障局等4部门下发的关于《2026年“技耀泉城”海右技能人才大赛的通知》要求，属于市级二类职业技能竞赛。根据竞赛成绩，从高到低排序，按参赛人数的数量，其中10%设一等奖，20%设二等奖，30%设三等奖(小数点后四舍五入)。
(二)考核目的
本项目按照《中式面点师国家职业技能标准》三级(高级 工)基本要求和工作要求，结合当前中式面点职业发展的需求，适当增加新知识、新技术(设备)、新技能及职业道德等相关内容，依据安全规程、突出操作规范、关注操作细节进行竞赛。
(三)选手应具备的能力
每个选手应具备必备的中式面点(三级)基本素质，遵守职业道德和职业守则，掌握食品原料知识、营养卫生知识、安全生产知识、成本核算知识、和相关法律法规知识。能够正确使用成熟设备、电动工具及各种个人防护装备。 能够运用中式成型技术和成熟方法，根据试题要求独立完成作品。
三、竞赛项目要求
（一） 考核要求
结合工作实际，本竞赛将理论融入技能操作考核过程中，不单独设置理论考核。
（ 二）内容、时间、过程要求
1.竞赛内容
本竞赛将设置如下3个模块考核（试题在比赛前无变化） 
模块A：指定作品——花色蒸饺
(白菜饺、月牙饺、知了饺现场抽取一个)
模块B：指定作品——提褶包
模块C：自选作品——油酥制品
以上面点参赛作品均以适应当前餐饮市场为基本原则，需基于色、香、味、意、形、器以及烹饪技法、烹饪食材基础上进行创新，作品原料不限，突出主题和创新点。
2.竞赛时间
比赛采用个人赛，所有操作需要参赛选手独自完成。在120分钟内完成模块A、B、C的制作，时间可以套用，但不可超时，包含赛前准备（仅限工具、原料整理和称料），竞赛作品制作、个人区域卫生与作品展示时间。选手在规定时间完成竞赛项目，提前完成不加分。 选手在规定时间内未完成竞赛项目时，每超时1分钟，扣1分， 最多扣至10分，超过比赛时间10分钟， 比赛结束。
3.竞赛过程要求
模块A:指定品种——花色蒸饺
裁判长将于每一场比赛正式开始前半小时，在至少两名监督仲裁员的监督下抽取，并在参赛队选手进入赛场后宣布试题。
（1）生坯作品8个，要求大小均匀，形态饱满，造型逼真；
（2）选手使用现场提供的某某品牌的面粉200克和莲蓉馅心150克，现场和面，下剂、擀皮、成型；
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（3）成品用现场提供的 25 厘米的平盘盛装送评，以“44”方式排列。
模块B:指定品种——提褶包
（1）选手使用现场提供的面粉300克(含手粉50g）和猪肉末 200克、小葱、生抽、老抽、酵母及其它辅料，现场和面，调制鲜肉馅心(水调馅)，使用酵母发酵制作中包。成熟设备可自带（功率小于2500w） (清真饮食习俗的选手，可选用牛肉调制馅心。 由选手出具证明材料并自备馅料。）
（2）成品大小一致，数量为9个，成品重量每个55克(可上下浮动10%)，另备1个供评委品尝包子。（ 品尝碟现场提供）
（ 3）包子褶应在18道以上，花纹清晰，间距均匀。
（4）成品以 “333”方式排列，用现场提供的外径为35厘米，内径为25厘米的平盘盛装送评。
模块C:自选作品——油酥制品
（ 1）选手使用现场统一提供的面粉(550克)、莲蓉馅心(200克)、起酥油(250克)、食用油、和面、制酥、开酥、成型、熟制，全程在场内完成一道自选油酥制品。
[bookmark: bookmark25]（2）作品应能体现选手的基本功和手法技巧，注重实用，有一定创新意识。
（ 3）作品应满足6人食用量要求，另备2份尝碟供评委品尝。（ 品尝碟现场提供）
（4）成熟器具（功率小于2500w）、餐具自备，符合食品卫生要。
（ 5）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。
（ 6）成品应能表现选手的基本功和手法技巧，具有特色，以突出味、形、质为主，合理使用原料，讲求营养卫生，注重实用性、体现创新意识。
[bookmark: bookmark9]（ 三）其他事项说明
1.选手现场完成制作。规定品种用到的面粉、鸡蛋、肉馅等食材由大赛组委会提供。
2.作品不得使用人工合成色素，以及压面机等工具。
3.自带用具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；自带的特殊用具、盛器餐具等不得带任何标识。
四、竞赛项目评分规则
[bookmark: bookmark26][bookmark: bookmark11]（ 一）分数权重
	模块编号
	模块名称
	竞赛时间
	分数

	A
	指定作品——花色蒸饺
	20分钟内
(时间套用）
	20

	B
	指定作品——提褶包
	50分钟内
(时间套用）
	25

	C
	自选作品——油酥制品
	50分钟内
(时间套用）
	45

	D
	现场分
	120分钟之内
	10

	总分
	
	
	100


[bookmark: bookmark12]（ 二）客观和主观评分
比赛采用测量（客观评分）和评价（主观评分）两种方式进行评分。
评价分打分方式：按比例安排分为 3-5 组裁判，分别对模块 A、模块 B、模块 C、模块D进行打分。各自单独对每一评分项评分。裁判员相互间分差必须小于等于3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。
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[bookmark: bookmark10]本项目不采取并列名次，如选手成绩出现相同情况，将按照模块 C、模块 B、模块 A、模块 D 的顺序计算排名顺序。
[bookmark: bookmark13]（ 三）裁判员组成和分工
裁判组由裁判长1名、2名裁判长助理及若干名裁判员组成。本次竞赛裁判组组长（裁判长） 由主办方确定，裁判长助理由裁判长推荐确定，每个参赛单位选派一名裁判员，经组委会审核确定后组成裁判组。
裁判组下设若干裁判小组。裁判长负责组织实施本项目比赛、各参赛队裁判员分工、监督裁判员打分、开展技术点评，本项目的裁判必须严格按照裁判长安排完成执裁工作。裁判员对同一作品评分差不得高于3分，高于3分则由裁判长监督进行调分。裁判员按照公平工作原则和裁判组分工，承担比赛执裁和评分工作。
[bookmark: bookmark14]五、竞赛相关设施设备
[bookmark: bookmark15]（ 一）竞赛设备工具
竞赛设备由执委会统一提供，供选手使用。按照20个竞赛工位配置如下表。
	序号
	名称
	数量
	单位

	1
	单星水池
	12
	个

	2
	不锈钢操作台
	20
	台

	3
	电饼铛
	2
	个

	4
	台式电磁炉
	1
	台

	5
	四门冷藏/冷冻冰箱
	1
	台

	6
	蒸屉
	10
	个

	7
	码兜
	若干
	个

	8
	平盘（提褶包）
	20
	个

	9
	醒发箱
	1
	个

	10
	一次性手套
	1
	盒

	11
	品尝碟
	40
	个

	12
	砧板
	3
	个


（二）竞赛材料
竞赛材料由执委会统一提供，供选手使用。原料、调料配置
如下表。
	序号
	原料名称
	数量
	单位
	备注

	1
	盐
	1
	Kg
	

	2
	糖
	2
	Kg
	

	3
	鸡精
	200
	克
	

	4
	生抽
	2
	瓶
	

	5
	老抽
	2
	瓶
	

	6
	酵母
	2
	袋
	

	7
	碱
	100
	克
	

	8
	香油
	1
	瓶
	

	9
	小葱
	500
	克
	

	10
	桶装大豆油
	40
	桶
	

	11
	起酥油
	1
	桶
	

	12
	猪油
	1
	桶
	

	13
	低筋面粉
	1
	袋
	

	14
	鸡蛋
	500
	克
	

	15
	莲蓉馅
	4
	袋
	

	16
	猪肉末
	10
	Kg
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[bookmark: bookmark27]（三）选手自带物品
1.选手自带所用工具应符合参赛需求。
2.各赛项调料必须使用赛会提供的调料，特殊调料需提前报 请组委会批准。
3.选手需准备参赛服装、 口罩及相关个人所需防护用品。
[bookmark: bookmark18]六、项目特别规定
[bookmark: bookmark19]（一）赛前
1.检录：赛前30分钟，到指定检录口进行检录。
2.入场：检录完毕，每位选手可携带一位助手协助运送比赛 物品，按照选手编号到指定位置，助手不得在赛场停留， 比赛正式开始前需离开赛场。
[bookmark: bookmark20]（二）赛中
1.比赛开始：裁判长统一告知选手比赛规则、时间和流程后，宣布比赛正式开始并计时120分钟。
2.完成的作品自己放到指定评分区域。
[bookmark: bookmark21]（三）违规情形
1.选手不得在比赛物品上作任何标记，否则每项扣10分。
2.选手不得违规私带半成品制作指定作品，否则根据违纪情况扣分，甚至取消该项分数。
3.选手不得私自挪用其他选手原料和产品，否则取消分数。
4.选手不得使用有毒有害原料或食品添加剂，不得使用国家法律禁止的原料。否则取消此项分数。
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[bookmark: bookmark22]七、健康、安全和环保要求
为确保事故为零，需提升所有参赛队伍的职业健康及安全意 识:
1.按照相关安全规定、设备、工器具安全操作规程，穿戴并妥善存放、保养个人防护用品，在整个竞赛过程保持场地整洁、材料物件及工器具摆放整齐。
2.竞赛过程选手严禁跑；严禁推拉桌子、椅子，如特殊需要可向裁判申请。
3.竞赛过程若出现煤、气、水、电不安全事件发生，要立即报告裁判。
4.竞赛过程出现划伤、烫伤、烧伤、滑倒、跌伤、扭伤及其他不可预测不安全情形，要立即报告裁判长，裁判长根据现场情况处理。
[bookmark: _GoBack]八、联系方式
联系单位：莱芜技师学院
联系人：陈洁      联系电话：18663462823
邮箱：1057308366@qq.com
报名截止时间：2026年6月10日
具体事宜请扫码进群咨询
[image: 6ca8a943dfa41f5e8ffa19dc559c4df8]



附件：
1.2026年“技耀泉城”海右技能人才大赛中式面点项目选手报名表。
2.2026年“技耀泉城”海右技能人才大赛中式面点项目参赛汇总表
3.参赛选手自带设备清单及赛场环境要求确认信息
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[bookmark: bookmark28][bookmark: bookmark17][bookmark: bookmark16]2026年“技耀泉城”
海右技能人才大赛中式面点项目选手报名表
	姓名
	
	性别
	
	出生日期
	
	照片

	参赛项目
	
	政治面貌
	
	民族
	
	

	所在学校
（学生选手）
	
	所学专业
（学生选手）
	

	身份证号
	
	学籍号
	

	联系电话
	
	电子邮箱
	

	联系地址
	
	指导教师
（每人限报1人）
	

	单位意见
	
经审核，以上信息均真实有效


                                               （盖章）
                                             年    月    日

	学籍证明


	可另附页






8
附件2
2026年“技耀泉城”海右技能人才大赛中式面点项目参赛汇总表
参赛单位：（盖章）                     
	序号
	姓名
	性别
	工作单位
	身份证号
	参赛项目
	人员类别
（选手/教练/裁判）
	联系电话
	备注

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
领队：                       联系电话：          

参赛选手自带设备清单及赛场环境要求确认信息
	参赛学校
	

	姓名
	

	比赛项目
	
	身份证号
	

	自带设备
	名称
	型号
	主要技术参数
	台套数
	设备厂商
	备注

	设备
	
	
	
	
	
	

	工具
	
	
	
	
	
	

	原料
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	技术支持
	（情况概述包括设备技术保障、安全操作要求等）

	场地及环境要求
	（场地、承重、水、气、电、网等）


	其他要求
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