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说明
本项目广州市烘焙职业技能竞赛技术工作文件是参照第47届世界技能大赛及第二届全国技能大赛烘焙项目竞赛技术文件相关内容编写。
1. 本项目的技术描述
面包师用不同的谷物生产各种各样的可口面包。他们用不同的发酵方式和加工工艺来将原材料制作成甜面包或者风味面包,例如小麦面包、黑麦面包、艺术面包、蛋卷、起酥产品、三明治、馅饼等。

面包师需要具备食品、营养的高水准专业知识,并能够生产不同面包、糕点。面包师需拥有很丰富的专业技能和技巧,他们能利用这些工艺技巧来制作各种烘焙产品。艺术才能和艺术技巧,以及高效的工作都是必需的,这样才能取得出色的成绩。面包师必须根据材料的功能协调性反应等制定新的食谱。

1.1 项目概况
烘焙项目主要是制作各种各样的烘焙产品，如面包、美式甜面包、黑面包、羊角面包、奶油糕点、裱花面包、以及千层饼等。烘焙师必须能够很好地调整配方并适应环境变化，同时需具备较高的工作主动性、并能使用特殊的设备和材料。专业烘焙师需考虑原料质量、食品卫生及安全。
该项目选手应能够根据技术描述要求揉制面团，制作各种甜酵母食品、各种开胃点心、各种酥皮点心，以及按要求进行展品的设计与制作。
1.2 竞赛模块
本次大赛为实际操作比赛，试题形式参照世界技能大赛，比赛内容为四个模块,食材器具/卫生/作业书/废弃物/操作流畅性；辫子包；法棒制作；可颂与丹麦面包制作。

1.3 考核内容
1.3.1 模块A –食材器具/卫生/作业书/废弃物/操作流畅性
1.3.1.1 认真阅读技术文件；
1.3.1.2 自备原料符合国家标准，除技术文件外，选手自备器具齐全；
1.3.1.3 整个操作流程保持卫生，制作万能拳后卫生符合要求；
1.3.1.4 按照组委会要求提供完整的作业书，配方、流程、工艺、图片等；
1.3.1.5 浪费面团限制；
1.3.1.6 按时间限制熟练操作；
1.3.2模块B  –辫子包

1.3.2.1认真阅读技术文件；

1.3.2.2对提供的原料自检
1.3.2.3按要求制作不同的作品；
1.3.2.4每种作品要求大小形状重量一致；
1.3.3模块C–法棒制作

1.3.3.1认真阅读技术文件；
1.3.3.2对提供的原料自检；
1.3.3.3按规定制作一定数量的传统法棒，要求大小形状重量一致；
1.3.3.4按规定制作一定数量的花式法棒，重量符合要求；
1.3.4模块D –可颂与丹麦面包

1.3.4.1认真阅读技术文件；
1.3.4.2对提供的原料自检；
1.3.4.3按规定制作一定数量的牛角包，要求大小形状重量一致；
1.3.4.4按规定制作一定数量的丹麦面包，重量符合要求；
表3-1 考核内容及配分、权重
	模块
	考核模块
	时间分配
	权重

	A
	食材器具/卫生/作业书/废弃物/操作流畅性
	全程
	20%

	B
	辫子包
	
	80%

	C
	法棒制作
	
	

	D
	可颂与丹麦面包
	
	

	比赛总用时
	6小时30分


本次选拔赛评分将分为客观分和裁决分两种，总分100分。其中客观分47分，裁决分53分，具体情况见表3-2
表3-2本次选拔赛配分表
	模块
	评分内容
	配分

	
	
	客观分
	裁决分

	A
	食材食具准备
	4
	

	
	卫生
	
	4

	
	作业书
	
	4

	
	废弃物
	4
	

	
	时间控制
	4
	

	B
	数量、形状、大小、重量
	10
	

	
	整体外观
	
	2

	
	整形与手工技巧
	
	2

	
	香味香气
	
	2

	
	内部组织
	
	2

	C
	数量、大小、重量
	10
	

	
	整形技巧
	
	3

	
	传统法棒外观
	
	3

	
	传统法棒质构口感
	
	3

	
	花式法棒外观
	
	3

	D
	重量、数量、花色
	15
	

	
	可颂形状尺寸
	
	4

	
	可颂质量体积
	
	3

	
	可颂结构口味
	
	5

	
	丹麦形状尺寸
	
	3

	
	丹麦质量体积
	
	5

	
	丹麦香味口感
	
	5

	
	客观/主观分小计
	47
	53

	
	总计
	100分


2. 竞赛任务工作流程及方法
2.1 模块A食材器具/卫生/作业书/废弃物/操作流畅性

2.1.1选手清点所有赛场预备的设备、器具、原料、集中安全培训；
2.1.2选手上交作业书；
2.1.3选手熟悉工位。
2.2 模块B辫子包

2.2.1选手制作二种不同造型的辫子包（五股和六股），每种3个，要求同一品种大小均一；
2.2.2按时交给裁判评分；
2.3模块C法棒制作

2.3.1选手按要求制作传统法棒6条，每条250克；
2.3.2选手制作花色法棒6条，单个花色法棒重量不低于200克；
2.3.3按时交裁判评分；
2.4模块D可颂与丹麦面包制作
2.4.1选手按要求制作12个60克弯可颂；
2.4.2选手按要求制作12个含有馅的丹麦面包，两种花色，每种6个；
2.4.3按时交裁判评分。
2.5比赛时间安排
	全体选手、教练、裁判等工作人员进行赛前沟通交流，明确比赛内容、制作要求以及评分细则；选手熟悉场地，裁判员评分培训；选手抽签分组。

	比赛安排

	比赛任务
	时间安排

	第一组工位号抽签，面团准备
	17：00-18:00

	第一天第一组正式比赛
	8:30-15:00

	设备、原料、器具清理，交作业书、安全培训等共计30分钟；模块A
	8:30-9:00

	模块B辫子包
	裁判评判时间12:00

	模块C传统法棒
	裁判评判时间13:20

	花式法棒
	裁判评判时间13:20

	模块D可颂
	裁判评判时间14:30

	丹麦面包
	裁判评判时间14:30

	卫生清洁
	14:30-15:00

	第二组工位号抽签，面团准备
	15：00-16:00

	第二天第二组正式比赛
	8:30-15:00

	设备、原料、器具清理，交作业书、安全培训等共计30分钟；模块A
	8:30-9:00

	模块B辫子包
	裁判评判时间12:00

	模块C传统法棒
	裁判评判时间13:20

	花式法棒
	裁判评判时间13:20

	模块D可颂
	裁判评判时间14:30

	丹麦面包
	裁判评判时间14:30

	卫生清洁
	14:30-15:00

	技术点评、宣布结果
	16:00-17:00


3. 成绩评判方式
3.1 评分流程
选拔赛评分流程采用世界技能大赛的评分方法进行。各专家裁判和过程裁判员队伍分为不同的组别，分别对各模块进行评分。各评分小组负责所有选手同一指标的现场评分，并签字确认评分结果，如有现场演示部分，则需要选手现场签字与裁判共同确认结果。
评判工作分为客观评判和主观裁决评判两个部分。客观评判：针对比赛结果如选手的作品数量、大小、重量等进行客观评价。裁决评判：针对选手比赛作品的主观判断进行评价，由3名裁判同时对一处指标进行0-3等级归类评分，裁判给出的分数之间最大差异不得超过1分，如超过1分，就需要裁判说明理由，重新亮牌给分。各分数由CIS自动得出。
3.2 评判方法
3.2.1客观与主观评分相结合

3.2.2客观分由助理裁判称量，根据具体测量数据评分
3.2.3主观分由裁判严格按照评分表进行
3.3 评判测量设备、工具清单
3.3.1重量，电子秤，误差在0.2克以内
3.3.2标尺，精度在0.1厘米
3.4 成绩计算方式
3.4.1 本次选拔赛成绩由CIS系统导出最终结果，并按世界技能大赛计分标准500分制公布成绩排名；
3.4.2 经专家确认的总成绩表将报广州职业技能鉴定中心，选手排名为参考晋级条件。
4. 选拔赛设施设备
4.1 赛场提供设备工具、清单（参考内容）
该项目比赛场地使用的主要设备烘焙综合考核设备，由醒发箱、烤箱等组成。
	序号
	名称
	规格型号
	单位
	数量
	备注

	1、
	烘焙考核设备配置
	

	1）
	冷藏醒发箱（18盘单门）
	560*930*2160
	台
	5
	每工位1台

	2）
	烤箱（一层带蒸汽、带大理石板）
	1350*1020*1750
	台
	5
	每工位1台

	3）
	急速冷冻柜（10盘单门）
	880*900*1800
	台
	3
	

	4）
	热风炉
	780*1260*1630
	台
	5
	每工位1台

	5）
	打面机
	15公斤
	台
	5
	每工位1台

	6）
	开酥机
	520型
	台
	5
	每工位1台

	7）
	鲜奶机
	7L
	台
	5
	每工位1台

	8）
	和面机
	10公斤
	台
	5
	每工位1台

	9）
	操作台
	1800
	台
	10
	每工位1台

	2、
	工具配置（每工位1套）
	

	1）
	不锈钢水槽
	60*80
	台
	1
	

	2）
	大考盘
	72*48
	
	4
	

	3）
	高框烤盘
	60*40
	
	10
	

	4）
	不锈钢锅
	一大一小
	个
	2
	

	5）
	面粉筛
	直径30CM
	个
	1
	

	6）
	擀面杖（一大一小）
	大60厘米，小25厘米
	根
	1
	

	7）
	桌面刷
	
	个
	1
	

	8）
	合成材料面团刮刀
	
	个
	1
	

	9）
	金属面团刮刀
	
	个
	1
	

	10）
	裱花袋（一次性）
	
	个
	若干
	

	11）
	大号刀（锯齿）
	30厘米
	个
	1
	

	12）
	烤箱手套
	
	双
	1
	

	13）
	垃圾袋和垃圾筐
	
	套
	1
	

	14）
	洗涤剂
	
	瓶
	1
	

	15)
	洗手液
	
	瓶
	1
	

	16)
	拖布
	
	条
	1
	

	17)
	清洁海绵
	
	块
	1
	

	18)
	急救箱
	
	个
	1
	共用

	19）
	开瓶器
	
	个
	1
	

	20）
	称量盆大中小各一个
	
	套
	1
	

	21)
	耐高温布
	
	张
	2
	

	3、
	辅料/易耗品
	

	1）
	高筋小麦粉
	25公斤
	袋
	2
	共用

	2）
	低筋小麦粉
	25公斤
	袋
	1
	共用

	3）
	白糖
	15公斤
	袋
	1
	共用

	4）
	酵母
	500克
	包
	1
	

	5)
	片状黄油
	25公斤
	箱
	1
	共用

	6)
	黄油
	25公斤
	箱
	1
	共用

	7）
	色拉油
	5升
	瓶
	1
	共用

	8）
	全脂牛奶
	1升
	瓶
	2
	

	9）
	全脂奶粉
	500克
	袋
	1
	

	10）
	鸡蛋
	
	只
	30
	

	11）
	盐
	250克
	包
	1
	


4.2参赛选手可自带工具设备清单
(可不限于此表规定，但必须经专家组和裁判同意方可带入)
	序号
	名称
	型号/规格
	单位
	数量
	备注

	1
	工具

	1）
	圆形裱花嘴
	
	
	
	

	2）
	星形裱花嘴
	
	
	
	

	3）
	短时间定时器
	
	
	
	

	4）
	平头刷子（不同宽度）
	
	
	
	

	5）
	喷水枪
	
	
	
	

	6）
	烘焙用纸
	
	
	
	

	7）
	面团打孔器
	
	
	
	

	8)
	面团醒发布
	
	
	
	

	9)
	法包转移板
	
	
	
	

	2
	易耗品

	1）
	葵花籽
	
	
	
	

	2）
	芝麻
	
	
	
	

	3）
	亚麻籽
	
	
	
	

	4）
	南瓜子
	
	
	
	

	5）
	黑巧克力涂层
	
	
	
	

	6）
	白巧克力涂层
	
	
	
	

	7）
	肉桂
	
	
	
	

	8）
	百里香
	
	
	
	

	9）
	罗勒叶
	
	
	
	

	10）
	欧芹
	
	
	
	

	11）
	黑橄榄
	
	
	
	

	12）
	咖喱粉
	
	
	
	

	13）
	芥菜籽
	
	
	
	

	14）
	迷迭香
	
	
	
	

	15）
	芥菜膏
	
	
	
	

	16）
	白胡椒
	
	
	
	

	17）
	花椒
	
	
	
	

	18）
	孜然
	
	
	
	

	19）
	片状黄油
	
	
	
	

	20）
	法国黄油
	
	
	
	

	21）
	桃子
	
	
	
	

	22）
	菠萝
	
	
	
	

	23）
	橙子
	
	
	
	

	24）
	梨
	
	
	
	

	25）
	香蕉
	
	
	
	

	26）
	奇异果
	
	
	
	

	27）
	苹果
	
	
	
	

	28）
	葡萄
	
	
	
	

	29）
	柠檬
	
	
	
	

	30）
	杏仁片
	
	
	
	

	31）
	葡萄干
	
	
	
	

	32）
	椰蓉
	
	
	
	

	33)
	食品色素（红黄绿蓝）水溶、油溶两种
	
	
	
	

	34)
	三文鱼肉酱
	
	
	
	

	35)
	沙拉酱
	
	
	
	

	36)
	番茄酱
	
	
	
	

	37)
	油渍番茄
	
	
	
	

	38)
	无花果干
	
	
	
	


4.2 选手禁止携带物品
除技术文件规定外，禁止选手携带与比赛无关的物品进入比赛场地。

4.3 其他安全规定
4.4.1场地消防通道保持畅通；

4.4.2选手安全防护措施要求；

4.4.2.1操作过程中，口罩、白色工服、围裙、帽子全部穿戴整齐方可操作；

4.4.2.2严格按照设备操作规程进行操作；
4.4.2.3烘烤时，必须使用防护手套；
4.4.2.4烘焙比赛，所有原料均需符合食品安全法，所有的作品均为可食用；
4.4.2.4承办单位应设置专门的安全防卫组，负责竞赛期间健康和安全事务；
4.4.2.5赛场必须配备相应医疗人员和急救人员，并备有相应急救设施。
5. 赛场纪律
5.1参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，各队之间应团结、友好、协作,避免各种矛盾发生；
5.2参赛选手提前30分钟到达比赛现场凭本人身份证和参赛证入场,迟到时间超过30分钟者,不得入场；

5.3参赛选手应衣着整洁,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；

5.4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;

5.5参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;

5.6参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：

5.6.1未遵守机械设备操作规程,操作不当导致安全事故的;

5.6.2遭受与赛事操作无关的意外伤害事故的；

5.6.3突发疾病的；

5.7大赛严禁冒名顶替、虚报年龄、弄虚作假;

5.8参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；

5.9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；

5.10因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；

5.11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。

6. 开放现场的要求
6.1对于公众开放的要求
6.1.1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;

6.1.2允许进入赛场的人员,只可在安全区内观摩竞赛;

6.1.3允许进入赛场人员,应遵守赛场规则,不得与选手交谈或妨碍、干扰选手竞赛；

6.1.4允许进入赛场的人员,不得在场内吸烟。

6.2对于赞助商和宣传要求

6.2.1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、公正行为；

7. 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公布的正式技术文件内容为准。

7.1环境保护
7.1.1赛场严格遵守我国环境保护法;

7.1.2赛场所有废弃物应有效分类并处理,尽可能地回收利用;

7.1.3赛场设置排烟除尘系统,尽可能地减少和控制烟尘。

7.2循环利用

7.2.1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、工作人员或捐给社会福利部门。



