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1 技术描述 

1.1 烹饪描述 

烹饪（西餐）项目厨师需要具备食品安全，营养搭配，规范操作能力。依 

据商业厨房运营规则，熟练运用专业的烹饪技能，根据大赛组委会提供的设备 

及食材，科学的进行赛前准备，赛中时间分配，原料加工顺序，明确烹调方法 

的基础烹饪，以及符合标准的收档工作。熟练并安全的掌握工具使用，设备及 

器械操作并均衡菜品营养，把控味道，色泽，菜品成熟度，精控成本的相关技 

术要领，在规则范围和相应时间内设计并完成菜品制作。 

1.2 能力要求 

参赛选手应具备下列技术能力： 

1) 具有扎实的基本功和相应 的技能水平 ，较强 的学习领悟能力 ， 良好的 

心理身体素质，以及应变能力等综合素质； 

2) 根据模块要求对食材进行处理，调味，烹饪最终呈现不同种类的菜肴的能力； 

3) 选手需具备肉类标准分割，合理搭配酱汁和装饰的能力； 

4) 掌握食材特性的能力，合理烹饪； 

5) 能够按菜单做出标准的菜肴能力以及有中英文书写菜单及菜谱卡的能力； 

6) 具有优秀的身体素质，能够长时间站立和高强度工作的能力； 

7) 能够安全正确使用和维护厨房设备的能力； 

1.3 基本知识要求 

参赛选手应掌握的基本知识： 

1）准备详细的操作流程（工作计划书）一份，放置操作台，便于裁判员及选手 

自己观看； 

2）选手进场穿着不带有任何标识的工作衣，帽，围裙，黑色工作裤，黑色厨师 

鞋； 

3）不佩戴任何首饰（耳环，耳钉，戒指，手串，手表），不留指甲，不涂抹指 

甲油，女选手戴发套，男女选手头发不允许外露； 

4）所带原料必须独立分装。全部覆盖。不能裸露或半裸露并贴有标识，防止液 

体外溢，避免交叉感染； 

5）竞赛开始要有标准洗消步骤，按照医护要求进行六步洗手法进行洗消； 

6）原料按照种类分别放入冰箱保存物品摆放整洁有序。操作中水槽，工作台保 
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持干净整洁，任何零星垃圾都要及时处理并按照要求进行垃圾分类存放，做到 

一菜一清，操作过程中按照加工需求要进行多次洗消环节； 

7）避免锅具干烧，油温过高，液体外溢，刀具摆放不符合要求等危险操作，裁 

判员有及时制止危险动作或阻止危险发生的责任； 

8）按照标准使用六色案板及刀具，红色（肉类）、黄色（家禽）、蓝色（海鲜）、 

绿色（蔬菜)、棕色（熟肉）、白色（面包、蛋糕、甜品、乳酪、即食品）； 

9）杜绝有任何交叉感染的机会，所有操作中品尝环节需要使用一次性工具； 

10）关于手套与口罩的使用要求：手套在操作中可根据实际情况选择佩戴，但 

需注意更换，出菜时必须佩戴手套，口罩需全程佩戴。 
 

2 裁判组 
 

2.1 裁判组分组及职责 

裁判组成员负责各项赛务工作。主要包括参与确定竞赛项目和比赛规则、 

评分标准及相关竞赛技术性文件；负责竞赛场地、厨房设备等的检验；负责全 

过程竞赛的执裁工作和竞赛成绩的汇总、审核、报批、发布。 

裁判组下设 5 个工作组，各组的职责如下： 

1) 监考组 

负责竞赛现场的检录、监考工作，主要包括：核对选手证件；维护赛场纪 

律；控制竞赛时间；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；参与竞赛的抽签工作。 

2) 保密组 

按照竞赛规则负责竞赛有关程序的保密工作。主要包括：明码的编码、保 

管、移交并参与试件解密工作。 

3) 现场操作评定组 

负责烹饪现场操作的评分工作。 

4) 菜肴口味和感官呈现评定组 

负责菜肴的口味和感官呈现评分。 

5) 成绩核算组 

负责竞赛实施和成绩评定、汇总工作。 
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3 竞赛 项 目 
 

3.1 竞赛项目命题原则及赛场时间安排 

技能大赛的竞赛项目本着如下原则确定：以山西省职业技能大赛比赛项目 

为基础，以检验参赛选手的烹饪基本技能为重点。 

技能大赛竞赛分两组进行，上午场和下午场，两场竞赛内容相同。选手抽 

签决定比赛场次。 

比赛时间安排:比赛时间四小时，从开始计时有十五分钟准备时间。第十六 

分钟开始正式操作。操作时间三小时三十分钟。期间三小时十五分钟到三小时 

三十分钟开始出第一道菜品。（十五分钟）。三小时三十分钟到三小时四十五 

分钟出第二道菜品（十五分钟）。菜品出完后有十五分离场前收拾卫生。每超 

时一分钟扣除一分超时十分钟取消本项目成绩。 
 

7:30-8：00 选手检录 

8:15--11:45 菜品制作 

 

8:00--8:15 准备工作 

11:45--12:00 收档清洁、选手退场 

每份菜品准备四份，一份称量，一份展示，两份品尝。 

3.2 竞赛项目内容 

3.2.1 模块 两道西式菜品制作 

竞赛内容=模块 A+模块 B+模块 C ，比赛时间为 4 小时。 
总计 4  小时 包括：模块 A 、模块 B 、模块 C 

Part A 《菜品设计说明书》 

模块描述 1.《菜品设计说明书》为赛前制作。包含所有参赛作品的设计，操作流程， 
时间管控的解读。 

2.《菜品设计说明书》必须涵盖以下要素： ①菜品名称（中英文）。②主 
料（中英文）。③辅料（中 英文）。④调味品（中英文）。 ⑤所需要的 
工具。⑥制作过程。⑦菜品特点。 

3.《菜品设计说明书》体现菜品设计理念，主题鲜明,传统烹饪技法与现代 
技法无缝的衔接。 菜式结构比例协调，营养搭配均衡，装饰风格一致，操 
作流程时间安排合理，具有较强的推广价值及可行性报告。 

4.菜品名称与制作内容一致，原料清单做到物尽其用，没有浪费现象发生。 

5.菜品装盘有立体感，口味有层次感，并且有详实的营养成份分析报告。  

6.《菜品设计说明书》中需要提供食品安全防控措施。 

7.菜品制作模块中需要提供菜品成品不同角度的照片（三 张）。 

8.《菜品设计说明书》在检录时提供内容一致的两份。 
9.《菜品制作说明书》不得体现单位及个人信息。 
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Part B 鸡肉主菜制作 烹饪（西餐） 

模块描述 1.  准备四份统一份量盘式鸡肉类菜品。 

2.  四份鸡肉类菜品必须现场加工主食材，不可用替代品（冷冻成品），鸡 

肉类食材用量不低于菜品总量 60% 
3.  鸡肉类菜品需体现出两种制作方法，其中一种为固定烹调方法--煎。另 
外一种自选。 

4.  菜品中必须包含三种蔬菜（其中一种为淀粉类），至少一种热菜酱汁， 
一种可食用装饰。 

5.  酱汁重量在 30---50 克之间。 

6.  鸡肉菜品必须热操作。盘子必须是热的。 
7.  总克数在 300 克--350 克之间。 

8.  所有原料及装饰物必须是可食用的，有味道的，味道不单指咸味，要有 
复合味。 

9.  菜品色泽搭配合理，酱汁搭配合理，没有过多凌乱的点缀。 

 
 
 

Part C 欧姆蛋制作 烹饪（西餐） 

模块描述 1.  四份欧姆蛋菜品制作。 

2.  搭配两种以上蔬菜和一种肉类食材。 
3.  搭配不少于一种酱汁。 

4.  需额外搭配一种淀粉类配菜。 

5.  单份菜品总重量在 250--300 克之间。 

3.2.2 模块解释： 

1) 所有原料自备，可以清洗但不能有任何加工。
 

2) 所有配菜，装饰，酱汁必须现场制作。 

3) 鸡肉需现场加工操作。 

4) 欧姆蛋需现场制作，肉类食材可提前按份量分割，需现场加工。 

5) 菜品出菜顺序：第一道：鸡肉主菜。第二道：欧姆蛋制作。菜谱卡制作（中 

英文）：菜品名称，主料，调料，配料，制作过程，菜品特点。 

6) 工作计划书：工作安排，时间规划。 

7) 比赛结束外场裁判员要检查选手剩余食材，剩余过多或丢弃可用食材五十克 

以上按照要求进行扣分。 
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3.3 总分评分计算方式 

竞赛试题配分 
 

分数 模块 

编号 

 
 

模块名称 

评价分 测量分 合计 

A 菜品说明书 5 5 10 

B 鸡肉类主菜 35 25 60 

C 欧姆蛋 20 10 30 

合计 60 40 100 

本项目评分标准为测量和评价两类。凡可采用客观数据表述的评判称为测 

量分；凡需要采用主观 描述进行的评判称为评价分。其中测量分值 40 分，评 

价分值 60 分，合计分值 100 分。分值计算保留小数点后两位，第三位采用四 

舍五入的方式处理。 

3.4 超时处理 

超时 10 分钟内，每超一分钟模块总分扣 1 分。 

超时 10 分钟后，此模块扣除口味部分和作品呈现分值。 

3.5 成绩计算方式 

竞赛过程中，裁判员按照分工，依据评判标准和相关技术要求开展评判工 

作，对所有评判参赛选手的评判结果签字确认，裁判长对总成绩进行复核，并 

将参赛选手成绩交给本参赛队裁判员最终签字确认。 

3.6 评判方法 

测量分打分方式：按模块设置若干个评分组，每组由 3 名及以上裁判构成。 

每个组所有裁判一起商议，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。若裁判数量较多，也可以另定分组模式。 

测量分评分准则样例表： 

类型 示例 最高分值 最低分值 不正确分值 

满分或零分 餐盘干净整 
洁，菜肴没有 

2 2 0 
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溢出，盘子上 
也没有手指印 

   

从满分中扣 

除 

按照规定时间 

按时出菜（若 

延时则每个菜 

每 分 钟 扣  1 

分，延时超过 

5 分钟则取消 

盲品室测评） 

5 5 0-5 

评价分打分方式：按照裁判的技术水平将其分成若干组，每组由 3 名裁判 

及以上裁判为一组，各自单独评分，裁判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调分。 

评价分权重示例表如下：烹饪项目——菜肴摆盘 

权重分值 要求描述 

0 分 菜品整体色泽暗淡，刀工处理不当，搭 
配不合理，没有装饰菜品 。 

1 分 整体色泽较明显，刀工处理简单，搭配 
合理性较差，简单装饰 。 

2 分 菜品整体色泽明显，刀工处理恰当，搭 
配合理，装饰有新意。 

3 分 菜品整体色泽鲜明，刀工处理完美，搭 
配协调，装饰有新意且实用性强。 

4、成绩并列 

选手总成绩满分为 100 分，参赛选手按总成绩从高到低依次排名，总  

成绩相同时，以模块 B 成绩高的选手排名在前。如总成绩、模块 B 成绩相  

同时，以测量分值得分高的选手排名在前。如测量分值得分相同时，总操作 

时间短的选手排名在前。 
 

4.1 成绩评判 
 

评判流程 
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试件的评判流程见下图，各组之间试件交接均需按要求填写流转卡。 

 

监考组 

 

 

   保密组 

 
 

成绩核算组 
 

 

→   
现场组        保密组     

 

-    保密组      口味组       

 
 
 

5 基础 设施及提供原料设备 
 

1) 赛场设备：水槽五个，卧式冷柜五台，操作台五台，万用蒸烤箱五台，电磁 

炉二十台，红外保温灯五台，搅拌机两台，微波炉一台。锅具自取或自备。 

2) 操作台摆放：洗洁精一瓶，消毒液一瓶，洗手液一瓶，创可贴两个，不同颜 

色手布三条，五色案板一套，海绵锅刷一个，厨房用纸一卷，一次性医用橡 

胶手套五付，明档口罩一个，锡纸一卷，保鲜膜一卷。 

3) 提供调味品（公共区域）：盐一袋，白胡椒粉一桶，黑胡椒粒一桶，太古白 

砂糖一袋，咖喱粉一瓶，红甜椒粉一桶，百里香一桶，罗勒叶一桶，香叶一 

桶，橄榄油两瓶，色拉油 500 毫升装五瓶，淡奶油两桶，意大利黑醋一瓶， 

绿的梦柠檬汁一瓶，金奖白兰地两瓶，长城干白葡萄酒两瓶，长城干红葡萄 

酒两瓶，亨氏白醋一瓶，李派林一瓶，辣椒仔一瓶，大藏芥末一瓶，银鱼柳 

两盒（小盒），黑橄榄一桶，巴马臣芝士粉一桶，原味酸奶五桶，牛奶五桶， 

总统黄油五块，杏仁片一斤，开心果一斤，鸡蛋二斤，藜麦一桶或一袋，意 

大利玉米面一盒。 

4) 餐具配备：白色十二寸圆盘五十个，白色汤盆五十个。 

5) 人员配备：每名选手两位助手。（出菜时一名送到测量室，一名送到评判室）。 

6) 场地配备：五个标准工位，菜品展台一个，调料台一个（放置赛场提供调料）， 

厨具台一个。 

7) 裁判员工具：电子称一台，文件袋，文件夹，碳素笔，铅笔，橡皮
 

6 赛场规则 

1) 参赛选手应在竞赛前 30 分钟，凭竞赛抽签单和身份证进入考场。 
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2) 参赛选手不得携带除竞赛抽签单、身份证及规定的必备物品以外的任何物品 

进入考场。 

3) 进入考场后，参赛选手应按照抽签单进入指定工位，并检查下列事项：万能 

蒸烤箱是否正常运作，冰箱、灶台是否正常运作；上水和下水是否运作正常 

4) 参赛选手应准时参赛，迟到 30 分钟以上时，将按自动弃权处理，不得入场 

进行比赛。 

5) 参赛选手比赛中间可以上洗手间，但其耗时一律计入竞赛时间并且需要工作 

人员跟随。 

6) 监考裁判发出开始竞赛的时间信号后，参赛选手方可进行操作。 

7) 竞赛期间，参赛选手应严格按照劳动保护规定穿戴工作服、工作鞋、等劳保 

防护用品，并严格遵守安全操作规程，接受裁判员、现场技术服务人员的监 

督和警示，确保设备及人身安全。 

8) 参赛选手必须独立完成所有项目，除征得裁判长许可，否则严禁与其他选手、 

与会人员和本单位裁判员交流接触。 

9) 参赛选手不得在菜品及餐盘上作任何标记。 

10)竞赛期间，参赛选手遇有问题应向监考裁判举手示意，由监考裁判负责处理。 

11) 操作完毕，参赛选手应举手示意由工作人员传送菜品至评委室。 

12）监考裁判发出结束竞赛的时间信号后，参赛选手应立即停止操作。
 

7 开放赛场要求 

7.1 公众要求 

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。
 

2) 允许进入赛场的人员，只可在安全区内观摩竞赛。 

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。 

4) 允许进入赛场的人员，不得在场内吸烟。 

7.2 赞助商和宣传要求 
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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、公正的行为。 

8 绿色环保 

1）赛场严格遵守我国环境保护法。 

2）赛场所有废弃物应有效分类并处理，尽可能地回收利用。 

9 安全要求 

9. 1 选手安全防护要求 

1）参赛选手应携带并穿戴合适的劳保防护用品，主要包括长袖白色厨师上衣， 

黑色或黑白格子厨师长裤，白色厨房围单，白色厨师帽，防滑功能的黑色厨师 

鞋。 

1）参赛选手应严格遵守设备安全操作规程。 

2）参赛选手停止操作时，应关闭设备电源及水源。 

9.2 有毒有害物品的管制 

禁止选手及所有参加赛事的人员携带任何有毒有害物品进入竞赛现场。 

9.3 赛事安全要求 

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、用水等相关安全问题；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。 

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。 

9.4  赛场防护用品 

赛场防护用品由竞赛承办单位统一提供。


