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1.竞赛概述 

西点制作项目是巧妙地将砂糖、油脂、鸡蛋、奶油等材料经过合理调配，结合冷热加工

等技术手法，借助烘焙设备，制作的具备色香味形和美好质感的制品。选手要经过配方设计、

实际操作等实践活动，独立操作、安全制作和艺术性出品。 

1.1 竞赛内容 

1.1.1 指定作品——法式巧克力甜品 

1.1.2 自选甜品 

1.1.3 巧克力创意蛋糕 

1.2 竞赛主题 

本竞赛主题不限，选手自定，作品应围绕主题，并能直观体现在所有作品中。 

1.3 竞赛目标 

1.3.1根据中华人民共和国第一届职业技能大赛有关赛事安排并结合我省实际，省选拔

赛拟开展的竞赛项目为西点制作项目，将根据报名情况确定，原则上报名参赛单位少于 5家

的项目不开展省级选拔赛。 

1.3.2本项目按照西式面点师国家职业技能标准、基本要求和工作要求，结合当前西式

面点师职业发展的需求，适当地增加了新知识、新技术、新设备、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。 

1.4 相关文件 

本次竞赛内容、技术要求均参照第 46届世界技能大赛西点制作项目相关内容以及第 46

届世界技能大赛西点制作项目的发展趋势制定。本项目技术文件只包含项目技术工作的相关

信息，除阅读本文件外，开展本技能项目竞赛还需配合试题文件、设施设备清单、竞赛规则

等其他相关文件。 

1.5 竞赛对象 

参赛选手应为全省普通高校、职业院校、技工院校和民办职业培训机构的在校生（含 2020

年应届毕业生）。参赛选手应为 1999年 1月 1日以后出生。 

1.6 选手应具备的能力 

1.6.1基本知识要求 

1）了解西式面点的起源及发展过程 

2）了解食品安全法规和食品安全操作 

3）掌握西式面点的基本要素 

4）熟练掌握西式面点的常用制作方法及特点 

5）熟练掌握原材料的基本特性和应用 

6）熟练掌握原材料的正确加工方式及处理 

7）熟练掌握原材料的分类、使用性能、操作特点及保存方法 

8）熟练掌握各类配方量化的换算 

9）熟练掌握产品质量的要求 

10）熟练掌握各类产品的移动和切割方法的特点和使用范围 

1.6.2技能素质要求 

1）遵守职业道德和职业规范 
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2）能够正确使用烘焙设备、工具及各种个人防护装备 

3）能够应用各种西点成型技术和方法，并根据试题要求独立完成作品 

4）具备正确搭配原材料，改善食材营养结构的能力 

5）具备正确把控食品安全风险，保证食品安全的能力 

6）能够按配方做出标准化产品的能力 

7）具有西点制作的协调和管理能力 

8）能够安全正确使用、维护及保养设施设备的能力 

1.7 竞赛时间 

西点制作比赛总时长为 240 分钟，包括赛前准备及制作、原料加工、盘式装饰、布置作

品展台的总时长。比赛分 2组同时进行，预计 2天内完成。 

2.竞赛说明 

2.1 竞赛形式 

个人项目  现场制作 

2.2 竞赛内容    

2.2.1 综合西点制作工作实践，此次竞赛将理论考核融入技能考核过程中，不单独设立

理论考试。通过实操考试中设立理论考核知识点的扣分项方式进行考核，重点考核参赛选手

从事本职业所掌握的基本要求和相关知识及职业技能操作规范。 

2.2.2 竞赛内容表现在主题体现、口味、内部组织、精细度、色彩、创意，作品设计、

技术难度和卫生等方面 

2.2.3 选手需在比赛当日将该日竞赛的 5份作业书摆放在工位右上方 

2.2.4 作业书应包含所有作品的配方、制作过程及清晰的彩色图片等内容 

2.2.5 作业书需申报选手自带的原材料、工具等附表 

3.技能说明 

1）阅读并能理解技术文件及说明 

2）正确使用烘焙设备、电动工具 

3）能够按照赛题要求选择制作方法并调整自己的工作节奏 

4）能够按规定克重、尺寸完成制作 

5）能够体现出训练有素的基本功 

6）能够使用新型的现代化制作工具，并按要求规范操作 

7）理解并遵守现行业相关标准、法规，熟悉并能正确使用各种个人防护装备 

4.设备要求和赛场要求 

4.1 设备及工具 

按 12个竞赛工位配置，如下表： 

序号 名称 型号 数量 单位 

1 大理石台面 3m1.2m 12 台 

2 冷冻冷藏式四门冰柜 金城 6 台 

3 鲜奶机 港九 7L 12 台 
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4 电磁炉  12 台 

5 转盘 12寸 12 个 

6 烤箱 二层 6 台 

7 烤盘 80cm60cm 24 个 

8 烤盘架 可移动 4 台 

9 电子称  12 个 

19 抹刀 12寸 12 个 

11 锯齿刀 10寸 12 个 

12 一次性手套  1 包 

13 保鲜膜  2 卷 

14 一次性裱花袋 大号 100 个 

15 铝箔纸  2 卷 

16 长柄刮板  12 个 

17 烤箱手套  12 双 

18 手动打蛋器  12 个 

19 慕斯圈 8寸 12 个 

20 不锈钢盆  24 个 

21 网架 80cm60cm 12 个 

4.2 竞赛原料 

按 12个竞赛工位配置，如下表 

序号 名称 数量 单位 品牌 

1 黄油 8 千克 安佳 

2 淡奶油 12 升 安佳 

3 黑巧克力 12 千克 可可淋纳 

4 白巧克力 12 千克 可可淋纳 

5 吉利丁片 2 千克 嘉利达 

6 细砂糖 6 千克  

7 牛奶 20 升 伊利 

8 鸡蛋 24 斤  

9 植物奶油 12 升 金钻 

10 杏仁粉 1 千克  

11 糖粉 4 千克  
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12 朗姆酒 2 瓶  

13 白兰地 2 瓶  

14 酸奶 4 升  

15 柠檬 12 个  

16 可可粉 2 斤  

17 镜面果胶 3 千克  

 

4.3 赛场要求 

选拔赛工位共计 12个，具有独立操作区域；竞赛作品有独立展示区域。 

5.自备设备工具说明 

1）参赛选手应自备工作服，包括帽子、衣服、汗巾、围裙、口罩等，最好着平底鞋。 

2）凡未列入竞赛设备、工具及原料清单内的竞赛所需物品，由参赛选手自备，组委会不

再单独提供。 

6.竞赛要求 

1）所有制品装饰应可食用，不得使用不可食用的装饰物或材料。 

2）竞赛选手需制作规定品种，指定作品——法式巧克力甜品、自选作品——甜品及巧克

力创意蛋糕三个作品，自选品种和创意产品主题不限。 

3）竞赛选手应本着节约、健康、环保、安全的要求合理使用原材料，不得使用国家明令

禁止的原辅料。 

7.竞赛流程 

7.1 报到抽签 

参赛选手报到时需领取参赛证、参赛资料、参赛物料、抽取参赛选手编号，并通过抽签

确定比赛工位和分组，再按照指定地点存放原料。 

7.2 检录入场 

赛前 30分钟到指定检录口进行检录。检录完毕，每位选手可携带 2名助手协助搬运比赛

物品，按照选手编号到指定位置，助手不得在赛场停留。 

7.3 赛前整理 

赛前 10分钟为整理工位时间，选手可准备设备及工具，准备时间内可以称料，但不可进

行任何产品制作。 

7.4 离场申请 

比赛期间，原则上不许离场，如因特殊情况必须要离场的，应向裁判长提出申请，待批

准后方可离场，但计时不中断。 

7.5 赛后整理 

竞赛结束后统一安排清洁时间，需将工位回复原状，整理好卫生，垃圾带出，不得留在
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竞赛工位。 

7.6 展台展示和评分 

选手作品经裁判评分后，由工作人员将作品和展示卡统一放在作品展示区，裁判进行现

场点评，供大家观摩交流。 

7.7 撤场 

在规定时间内，由工作人员统一组织选手按照编号收取器皿，比赛作品处理时应注意遵

循节约原则，避免浪费。 

8.评分标准及裁判员相关要求 

8.1 评分细则 

8.1.1西点制作竞赛项目采用 200分制。各个评分项的分数应精确到小数点后一位，小

数点后第二位数字采用四舍五入。 

8.1.2准备及过程，每位选手提供 5份完整的作业书，包括配方、工艺流程、图片，附

原料清单、工具清单并在展示环节阐述作品。 

8.1.3指定品种甜品，法式甜品需制作 2个，每个重 800—1000克，一个要求切成 8块，

用于裁判打分，另一个用来展示。指定作品制作符合竞赛试题要求，色、香、味、形齐全，

符合食品卫生和营养搭配要求，具有一定的创新能力。 

8.1.4自选甜品需盘式装饰，需制作 6份。其中 2份用于裁判打分，其余 4份用来展示。

自选品种盘饰创意类型不限，器皿由选手自行准备。允许使用模具。装饰材料可自由选择，

但必须符合主题且可食用。整个设计符合竞赛要求，突出绿色健康、节约简约、创新求异的

特点。 

8.1.5巧克力创意蛋糕类型不限，主题自定，要求 8寸。参赛选手自定主题，可用稀奶

油、植物奶油、巧克力配件等原料制作，不得使用假装饰物或糖艺做为造型或支架。作品应

突出创意，简单大气，具有视觉冲击力。 

8.1.6综合评价，展台台面为 50cm100cm，全部比赛作品应按照自定的主题进行 3分钟

阐述，阐述布台方案、设计原理和创意说明。要求内容全面，主题突出，表述清晰。 

8.2 操作规范要求 

操作工具、窗口等干净整洁，无异味。制作过程使用工具生熟分开，工作台面整洁，用

具、容器摆放整齐，操作时用手接触或感染成品食物应使用夹子、勺子或一次性手套等工具。

操作无噪音。装饰和盘饰恰到好处，不得过度装饰。 

8.3 评分表 

序号 项目 考核内容 
得分 

 

1 
仪容仪表（10） 

工作制服齐全且干净，符合行业标准 5 

2 头发和指甲修剪整齐，不配戴饰品 5 

3 准备及过程（20） 
提交 5 份完整作业书，包括名称、配方、工艺

流程、图片 

5 
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4 

自备原料符合国家食品安全卫生标准，自备器

具齐全，按需合理做准备材料、工具和调试

设备 

5 

5 高效完成工作计划，注重工作场所卫生 5 

6 确保符合健康环保和职业健康安全规定 5 

 产品制作（170）   

7 

口味（20） 

口味纯正，主味突出 5 

8 口感适宜，让人回味 5 

9 具有浓厚饮食文化和风味特色 10 

10 
色泽（10） 

色调明快自然，美观大方 10 

11 主料、辅料、装饰等相互搭配协调 10 

12 

质地（20） 

选料精致，制作得当 5 

13 符合西式点心应有的嫩、脆、软、爽滑等特点 5 

14 工艺精细，大小长短均匀，装饰搭配巧妙 5 

15 层次分明，密度和柔软度合理 5 

16 

造型（35） 

主辅料配比合理，形态优美自然 15 

17 作业书描述和实际制作产品相似 10 

18 装饰美观，整体结构协调 10 

19 

展台展示（85） 

展示台面主题突出，布局合理，色彩搭配自然 20 

20 展示盘式甜点干净，有层次感 10 

21 所有内部元素和谐，有完美的视觉冲击力 10 

22 创意新颖，特点突出 15 

23 体现品质感和价值感 10 

24 综合阐述 20 

 

8.4 名次排列 

8.4.1本次竞赛设满分 200分，参赛选手按得分从高到低依次排列名次，当总分相同时，

用时较少的选手名次在前。 

8.4.2由专家组指定工作人员进行录分，专家监督录分过程，最后由裁判长进行复核。 

8.5 裁判员 

裁判人员由组委会统一调派。 

8.6 监考组职责 

监考组负责现场的检录、抽签、监考工作，主要包括：核对选手证件，维护赛纪律，控
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制竞赛时间，记录赛场情况，做好监考记录，纠正选手违规行为，并对情节严重者及时向裁

判长报告。 

8.7 违规情形： 

8.7.1选手不得在比赛物品上做任何标记，否则扣 10分 

8.7.2选手不得私自带成品制作指定作品，否则扣 10分 

8.7.3选手不得私自挪用其他选手的原料和作品，否则扣 5分 

8.7.4选手不得使用有毒有害或食品添加剂，否则扣 5分 

8.7.5不得使用国家法律禁止的原料，否则扣 5分 

9.健康安全和环保要求 

为了确保事故为零，需提升所有参赛队伍的职业健康及安全意识，即按照相关安全规定、

设备、工具安全操作规程，穿戴并妥善存放、保养个人防护用品，在整个竞赛过程中保持场

地整洁、材料物件及工具摆放整齐。 

9.1竞赛过程选手严禁跑，严禁推拉桌椅，如特殊需要可向裁判申请  

9.2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 

9.3竞赛过程出现划伤、烫伤、烧伤、跌伤、扭伤及其他不可预测的不安全情形，要立

即报告裁判长，裁判长根据现场情况组织处理。 


