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2025年第一届上海市餐饮行业职业技能大赛
“中式面点”项目技术文件
一 、竟赛说明
（一）竞赛项目：中式面点
（二）竞赛标准： 
本次竞赛以中式面点国家职业技能标准高级工（三级）为依据 ，借鉴相关大赛考核内容制定。
（三）竞赛时间：180分钟。
（四）竞赛内容： 
参赛选手使用现场提供原料食材，制作一道水调类指定面点、一道膨松类指定面点和一道油酥类自选面点。
1.水调类指定面点（月牙蒸饺，比赛开始60分钟后出品至70分钟结束）
（1）生胚，一组8份，每份30克，上下浮动3克。
（2）成品大小均匀，形似月牙、褶纹清晰、造型美观，边缘对称，收口紧密无开裂，褶纹应不少于18个。
（3）现场提供苏三零品牌的中筋粉300克，莲蓉馅心150克。
（4）和面、擀制、包馅、成型均需在场内独立完成。
2.膨松类指定面点（香菇素菜包，比赛开始120分钟后出品至130分钟结束）
（1）一组8只，每只60克，上下浮动3克。
（2）现场提供的美玫牌低筋面粉400克、乐斯福“丹宝利”高活性干酵母、双喜牌泡打粉，馅心使用现场提供的香菇粒、焯水切碎青菜，进行调味和调制。
（3）香菇素菜包的褶子应在28道以上，褶子的长度应大于1.5厘米。
（4）和面、擀制、包馅、成型、熟制均需在场内独立操作完成。
3.油酥类自选面点（比赛开始150分钟后出品）
（1）品种不限，一组6件，每件60克，上下浮动3克。
（2）作品采用圆酥或直酥的明酥工艺，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）自带面粉、猪油、起酥油和馅心等原料，采用咸馅的必须现场炒制入味。
（4）产品制作中原料准备、称量、和面、包酥、开酥、成型、熟制、装盘均需在场内按照规定时间独立操作完成。
4.菜肴作品呈现
（1）水调类面点，使用现场指定的 30cm 平盘，按照“233”的方式排列。
（2）膨松类面点，使用现场指定的 30cm 平盘，按照“233”的方式排列。
（3）油酥类自选面点，器皿自备，装饰物需现场制作并皆可食用，不得使用人工色素。
（五）制作面点应符合以下要求：
1.组委会提供基础调味品：色拉油 、料酒 、酱油 、醋 、盐 、 白糖等调料 ，其它调味料由选手自备。
2.不得使用电动工具，及小型压面机等。
（六）赛场水电配套齐全，提供炉灶、炒锅、砧板一块（菜墩）等基础烹饪用具 。
（七）操作过程注意卫生 ，流程符合食品安全要求。
二 、评判细则
比赛按赛前准备、专业加工、作品呈现 、口味质感等方面进行评判 ，满分为100  分。
（一 ）赛前准备及赛后整理（ 10分）
自带食材符合比赛规则，原料按要求带入比赛场，符合节约不浪费的原则；自带物品分类收纳，自带食材的贮藏及运输温度符合国家食品安全规定；操作工位物品摆放合理、整洁有序；着装为现场提供的厨师服、厨帽及围裙 ，不佩戴任何配饰，穿着自备的工作裤与工作鞋。
（二 ）专业加工（ 30分）
操作过程规范有序 娴熟，动作协调；作品无多做挑选 ，重量符合规定；操作注意卫生 ，流程符合食品安全要求。
（三 ）作品呈现（ 30分）
[bookmark: _Hlk214439656]作品主题清晰、摆盘简洁(无盘中盘，装饰点缀可食用)，便于传送；要求制作成品数量符合要求，成品大小一致，形状一致、重量一致，作品之间误差控制在标准以内；水调类指定面点，成品面皮厚薄均匀，无破损、无干裂或粘连，表面光滑无杂质，馅料居中，分布均匀，边缘无露馅等现象；膨松类面点，香菇素菜包，形态饱满立体，同时，褶纹清晰可见，间距均匀，以提升包子的整体美感；油酥类面点要求色泽一致，酥皮层次清晰，形态美观，层次分明，皮心均匀，口感酥脆。
（ 四）口味质感（ 30 分）
无夹生或过火焦糊；调味适当、风味纯正；熟制火候得当 、质感鲜明 ，符合各类面点应有的口感特点，膨松类面点膨松柔软，油酥类面点口感香甜酥脆；色 、香 、味统一协调；口味质感与作品说明表描述一致 ；符合减油、减盐精神 ，膳食合理。

三 、选手成绩
本项目实行百分制。其中水调类指定面点占总成绩20%，膨松类指定面点占总成绩40%，油酥类自选面点占总成绩40%，总分取各位裁判打分的平均值。
选手需在规定时间内完成本赛项所有内容，每超时1分钟扣总成绩1分，超过5分钟后停止比赛。

