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本项目技术工作文件（技术描述）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。

1.项目简介

1.1 项目描述

世界技能大赛烹饪（西餐）项目是指根据健康和安全法

规制作菜单，准备各种各样的食物制作菜肴，并管理一个商

业厨房的竞赛项目。比赛中对选手的技能要求主要包括：根

据食谱和标准，准备、腌制、烹饪、呈现菜肴；创新和测试

新的食谱；操作食品准备相关的机械；掌握标准糖果糕点制

作技能；制定均衡营养菜单，估算成本；合理安排预算。

该项目对应的职业（工种）：西式烹调师（4-03-02-03）。

1.2 考核目的

以第 47 届世界技能大赛、全国第二届职业技能大赛的

试题为参照，竞赛内容能够反映出烹饪行业的重要技能，考

核西式烹调师对于烹饪技术的基本功掌握，以公平公正公开

的选拔方式为江西省选拔青年西式烹调师人才，并以此次选

拔赛为契机，为江西省组建一支质量优秀的青年省级烹饪集

训队，为世界技能大赛全国选拔赛江西省参赛队储备优质选

手。

1.3 相关文件

本项目技术工作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其他相关文

件一同使用：江西省第二届职业技能大赛竞赛技术规则、竞

赛指南、西式烹调师国家职业技能标准等。

2.基本能力与职业标准

本技术文件以第 47 届世界技能大赛、中华人民共和国

第二届职业技能大赛标准和国家职业标准为主要参照；按照
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《西式烹调师国家职业技能标准》三级（高级工）基本要求

和工作要求，限定于西式烹调师工作职责和技能要求，涵盖

能反映西式烹调师工种的关键技能，同时能反映选手的潜

质。具体基本能力和职业标准要求如下：

项目 能力描述 权重比例（%）

1、 个人清洁与卫生 10%

个人卫生和外貌

剃须及鬓角剃净，头发干净，头发如果长就绑在后面并戴上发网。指

甲短、身体干净无异味，没有明显的伤口，操作过程中注重个人外貌

整洁。手不能触摸围裙、帽子或眼耳口鼻等不卫生的地方。任务中间

按要求洗手，比赛开始和结束前洗手，装盘时戴手套，手套要随时更

换等。

个人衣着要求
制服/着装规范：干净且熨烫过的白色厨师服、黑色或格子裤、厨师

帽、干净的围裙（为上菜而更换）、厨用黑色包脚的鞋子。

工位清洁卫生 随时保持工位卫生，溢出物 5分钟内擦干净，任务结束后清洁。

冰箱、操作台、地面、

水池卫生

操作时注重地面、操作台、水池、冰箱的卫生并随时进行清理。

进冰箱的食品先进先出，确保贴上标签。（标签要注明时间、品名）

2、 食品安全、操作安全及工作管理与组织 20%

食品安全

对食物储存、准备、烹饪和服务过程中进行危害分析和临界点控制

（HACCP）

在食品的操作及制作过程中，注重食品的安全和卫生。

防止交叉及滴漏污染

洗锅具用的布不能用来擦操作台面，不能有交叉污染；操作台面清洗

后需消毒。

合理使用砧板颜色、手套及厨房用纸，防止交叉污染。

合理安排冰箱内食品摆放顺序，不能有滴漏污染。
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操作安全

厨房内不能奔跑和做出危险动作。防止任何割伤、灼伤事故的发生。

在使用烹饪设备时，应用节能、安全的方法。触碰熟食需戴一次性手

套。

注重厨房安全操作及正确使用商业餐饮设备。

工位复位

工具使用后清洗并归还到厨房合适的位置，公用设备使用后清洗并关

闭所有电源，工位恢复到初始状态。

在比赛结束后，清理厨房并让其保持清洁状态，清理后按时离开。

食材浪费

尊重食物，有效节约资源。锅、平底锅和托盘——无过量的垃圾，原

料刮干净并存储。

湿垃圾桶里没有可使用但未使用的食材。

正确估算准备所需食材的数量，不要过多订购，控制食材浪费。

工作组织

出菜前，协调所有准备工作。

区分任务的重要程度，从高到低安排工作。工作区域不杂乱，无重复

操作。

优化工作流程。（工作计划表）

3、 基本知识及烹饪技巧的把控 60%

基础刀工使用方法
各种食材切丝、丁、末、片、块及蔬菜橄榄型、蘑菇花等基础刀工。

卓越地应用刀具的技能，掌握切割技巧。

西餐基础知识

西餐基础知识、西餐基本功和西餐专用英语。

学会制作各种面食类、汤类、酱汁、前菜、主菜、甜品等。

能准备各种菜品，包括：早餐、午餐、下午茶及晚餐。

食物营养知识 了解食材的特性、烹饪方法对食物营养成分的影响。
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食物储存及温度把控

了解食物变质的原因和储存食物的质量指标。食物恰当封装并贴上食

品标签。

对食材进行安全卫生地储存。保证所有的工作区域都是最高标准的干

净卫生。

所有的新鲜、冷藏、冰冻及室温食品，确保其保持在适当的温度和环

境下存储。

出菜时菜品温度以及餐盘温度严格按照技术文件要求呈现。

时间把控

对每种食材应使用正确的烹饪方法，合理计算烹饪时间。

严格把控上菜时间并对食材的时间、温度能够进行安全地把控。

防止食材过生、过度烹饪或者变质变焦。

菜单的设计

设计需符合试题要求。色、香、味、营养均衡及各项技能点。

合理搭配酱汁及使用各种西餐香料。

结合食材订料单和试题要求准备和烹制复杂的菜品，创造有趣和创新

的菜肴。

烹饪方法
同时组合和应用多种烹饪方法、食材、准备方法和摆盘技术完美融合。

严格按照技术文件要求，使用必要的烹饪方法。

各类食材的加工和

烹饪方法

理解不同食材的风格和特点并能正确使用。善于使用屠宰、分割的设

备和工具。

了解肉类、家禽、野味、海鲜构造以及所有切割、扎绳和处理的方法；

各个部位的使用及适用的烹饪手法、香料及酱汁的搭配。

各种蔬菜及水果的加工方法和搭配。

甜品的制作和风险把控 各种甜品烹饪技巧、时间、卫生、温度以及安全地把控。
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菜单描述
根据设计的菜品手写菜单，知道西餐菜单的格式与手写顺序，菜单需

按照试题要求注明烹饪手法、技能点等。

展示和口味 菜肴呈现的色、香、味、创意、营养均衡及各项技能点。

厨房设施设备的正确使

用

烹饪工具及设备的使用方法和维护。

制作菜肴的时候，应使用合理的烹饪方法及设备。

4、 个人素质 10%

选手心理素质
在高压的情况下，整个制作过程中仍能保证质量标准。

具有较强的应变能力和沟通能力。

应急措施

知道切伤、烫伤的处理方式，手部有伤口需使用蓝色邦迪和一次性手

套进行比赛。任务中间需更换手套。

知道比赛赛场的应急出口或如遇火灾时的逃生通道。

坏习惯
不要在锅里煮汤匙或器皿，也不要乱用工作用具/刀；不能将抹布挂

在身上，试味勺不能反复使用等。

垃圾的分类 正确分类干湿垃圾，有害垃圾另外分开。

合计 100%

3.竞赛内容

3.1考核内容

竞赛内容原则上包括知识理论和操作技能两部分，竞赛

成绩实行百分制，总成绩由两部分成绩加权合成。其中，操

作技能成绩权重一般不低于 70% 。江西省第二届职业技能

大赛采取世界技能大赛、全国技能大赛模式，将理论融入技

能考核过程中。

3.2竞赛模块

模块

编号
模块名称

竞赛时间

min

分数

评价分 测量分 合计
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3.3模块简述

3.3.1模块M1+A：神秘任务 1+神秘食材主菜

M1 模块 神秘任务 1

比赛规则

 M1 模块比赛将在各自工位为接下来所有模块比赛做准备。

 每名选手都会在 M1 模块比赛前收到以下食材：

* 所有订料单食材中预定的食材

* 当日比赛模块的神秘食材

M1 模块宣布开始后 30 分钟内必须按照要求完成神秘任务，超时完成则不

予评分。

主要食材 神秘任务食材将在 A模块比赛前为选手额外提供。

A模块 神秘食材主菜

A模块描述

根据试题要求，准备相同的 4盘你所理解的神秘食材主菜，适合 4个人点

餐服务。

 每盘主菜需要体现出 2 种烹饪方式：烤和炸

 每盘主菜必须有不少于 3种蔬菜并且 4个餐盘上的 3种蔬菜必须一致。

 每盘主菜必须配有1种相同的淀粉类制品及与菜适合的1种经过烹饪的

相同装饰菜。

 每盘主菜的总重量为 180 克（允许上下浮动 10%）。

 每盘主菜必须配有与菜适合的 1份相同酱汁。

 所有食物必须烹饪熟制；主菜必须热着上菜。

 主菜餐盘尺寸：外径约 31 厘米，内径约 23 厘米。颜色：白色。

M1 神秘任务 1 30min 10 10

M2 神秘任务 2 30min 10 10

A 神秘食材主菜 180min 15 15 30

B 鸡肉清汤 120min 12.5 12.5 25

C 手指餐- 120min 12.5 12.5 25

总计 480 100
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比赛规则

 选手需在（M1+A）模块比赛开始后第 210 分钟出 B 模块菜肴，10 分钟

内完成至第 220 分钟出菜完毕，超时 5分钟内扣分；超时 5分钟以上，

菜品将不做内场评分与展示。

 整个（M1+A）模块共 220 分钟，包括 10 分钟场地调整、30 分钟的神秘

任务和 180 分钟的主菜制作。比赛结束后，选手将有 30 分钟的厨房还

原时间，厨房还原结束后离开比赛场地。

 4 个餐盘上必须有 4份完整的神秘食材主菜，盘沿不能摆放食物。

 3 份主菜用于内场评分，1份主菜用于展示。

主要食材

菜品必须包括：

 神秘主食材的重量必须占到整道菜肴比例的 50%以上，不可分割的食材

将一并计入神秘禽类主食材的重量中，例如：鸡肉卷中的馅料。

基础食材
A 模块神秘食材主菜的所有食材由赛前说明会宣布的神秘食材、订料单食

材、公共食材桌食材组成并一起提供给选手。

所需特殊

设备

除了主办方提供的设备及自备工具清单中的设备外不允许使用其他设备。

3.3.2模块M2+B：神秘任务 2+鸡肉清汤

M2 模块 神秘任务 2

比赛规则

在 160 分钟的比赛时间内，将随时考核神秘任务。在神秘任务正式开

始前，裁判长宣布选手将有 10 分钟时间调整场地，期间选手不允许

对神秘任务的食材进行加工或烹饪等操作；裁判长宣布神秘任务正式

开始后 30 分钟内必须按照要求完成，超时完成则不予评分。

主要食材 神秘任务食材将在 M2 模块比赛前为选手额外提供。

B模块 鸡肉清汤

B模块描述

 准备 4 份鸡肉清汤， 适用高级餐厅

 4 份鸡肉清汤包含清汤和配菜（固体内容物）任何配菜不允许触及

在汤盘盘边

 鸡肉清汤单份份量 180-220g 之间，包含配菜和装饰品

 每份汤的固体配菜重量不低于 20g（固体物必须可食用） 3 份鸡肉

清汤用于裁判品尝评分

 鸡肉清汤呈琥珀色、少油

 1 份鸡肉清汤用于展示

 汤盘（帽子碗）：外径约 27 厘米，内径约 13 厘米。颜色：白色。
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比赛规则

 选手需在竞赛开始后 145 分钟出菜，15 分钟内完成（至第 160 分

钟出菜完毕）

 按标准时间 160 分钟，超 时 1 分钟扣 1 分，超时 10 分钟 以上；

本部分将不做品评。

基础食材
鸡肉清汤所用原料必须包含在原料清单内

所需特殊设备
除了主办方提供的设备及自备工具清单中的设备外不允许使用其他设

备。

3.3.3模块 C：手指餐

C 模块 神秘食材手指餐

C模块描述

 根据试题要求，准备相同的 2盘手指餐，适合 2个人点餐服务。

 1 种手指餐必须是意大利面或意大利饺子类，另 1种手指餐必须

是海鲜类。每个品种必须各制作 6个，共计 12 个。

 每盘手指餐必须同时呈现 3 个意大利面或意大利饺子类手指餐

和 3个海鲜类手指餐。

 单个手指餐的重量在 20-30 克之间。

 手指餐餐盘尺寸：外径约 31 厘米，内径约 23 厘米。颜色：白色。

 手指餐摆盘示意图如下：

比赛规则

 选手需在 C 模块比赛开始后第 110 分钟出菜，10 分钟内完成至

第 120 分钟出菜完毕。按 C模块比赛开始 120 分钟后，超时 5分

钟内扣分；超时 5分钟以上，菜品将不做内场评分与展示。

 2 个餐盘上必须有 2份完整的手指餐，盘沿不能摆放食物。

 1 份手指餐用于内场评分，1份手指餐用于展示。

海鲜类： 1 1 1

意面类： 2 2 2

海鲜类： 1 1 1

意面类： 2 2 2
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基础食材 C模块手指餐的所有食材由订料单食材、公共食材桌食材组成并一

起提供给选手。

所需特殊设备
除了主办方提供的设备及自备工具清单中的设备外不允许使用其他

设备。

3.4命题方式

本项目竞赛题的命题方式：全公开命题。

本项目为可以提前公布试题的项目。赛前 3 周公布试

题（包括赛题、素材、评分细则）。所命竞赛题内容基于 47

届世界技能大赛以及中华人民共和国第二届职业技能大赛

的技术要求，赛前裁判长可结合赛场设备、材料状况，按照

本项目试题调整的工作流程和方法，组织裁判人员对已公布

的试题进行不超过 30% 的修改、调整。然后，由裁判长对

最终比赛试题签字确认。按照本项目世赛最终试题公布的方

式与时间公布修改后的竞赛用试题。

3.5竞赛日程及地点安排

烹饪（西餐）项目竞赛在江西省电子商务高级技工学校

举行，竞赛时间暂定为 2025 年 4 月，具体时间以大赛正式

通知为准。

日期 时间 内容 地点

竞赛

前一天

(C-1)

12:00－15:00 选手，裁判报到
江西省电子商务高

级技工学校

15：00-16：00

选手赛前会议

（选手抽签，看场地,

确认食材等）

江西省电子商务高

级技工学校
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16：00-17：00 裁判会议
江西省电子商务高

级技工学校

竞赛

第一天

(C1)

8：10－8：30 第一组选手检录
江西省电子商务高

级技工学校

8:30-12：10 第一组选手竞赛 M1+A 模块
江西省电子商务高

级技工学校

12：10-12：50 午餐

江西省电子商务高

级技工学校

13:00-13：30 第二组选手检录

江西省电子商务高

级技工学校

13：30-17：10 第二组选手竞赛 M1+A 模块
江西省电子商务高

级技工学校

17:10-18：10 录分统分
江西省电子商务高

级技工学校

18：10-19：00 恢复实训场地
江西省电子商务高

级技工学校

竞赛

第二天

(C2)

7：30－8：00 第一组选手检录

江西省电子商务高

级技工学校

8:00-12：40 第一组选手竞赛 M2+B 模块,C 模块
江西省电子商务高

级技工学校

12：40-13：10 午餐

江西省电子商务高

级技工学校

13:10-13：30 第二组选手检录

江西省电子商务高

级技工学校

13：30-18：50 第二组选手竞赛 M2+B 模块,C 模块
江西省电子商务高

级技工学校

18:50-19：50 录分统分

江西省电子商务高

级技工学校
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19：50-21：00 恢复实训场地

江西省电子商务高

级技工学校

4.评分标准

本项目评分标准分为测量和评价两类。凡可采用客观数

据表述的评判称为测量；凡需要采用主观描述进行的评判称

为评价。

可参考该项目世界技能大赛评分标准或第二届全国技

能大赛评分标准。

4.1评价分（主观）

评价分（Judgement）打分方式：3 名裁判为一组，各自

单独评分，计算出平均权重分，除以 3 后再乘以该子项的分

值计算出实际得分（四舍五入，保留小数点后两位）。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

小组长或裁判长的监督下进行调分。

评价分权重表如下：

权重分值 要求描述

0分 各方面均低于行业标准，包括“未做尝试”

1分 达到行业标准

2分 达到行业标准，且某些方面超过标准

3分 达到行业期待的优秀水平

评价分权重样例：

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

1分 菜品整体色泽较明显，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，刀工处理适当，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，搭配十分协调，装饰新意高且实

用性强
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4.2测量分（客观）

测量分（Measurement）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：

测评内容 项目特征描述 配分 标准值 测量值 得分

满分或零分

工作台/柜台的卫

生在比赛开始时清

洁，在任务与任务

中间和结束时清洁

5 0或 5 0或 5 0或 5

4.2.1测评点

测评点为卫生，时间等。

4.2.2测评工具

测评工具为计时器等工具。

4.3评分流程说明

本项目是过程评分和事后结果评分相结合，评分内容包

含测量分和评价分。

所有选手成绩不并列，但当成绩出现并列时，则操作总

时间长度短的选手名次在前。如操作总时间长度无法区别，

则模块 A 得分高的选手名次在前，按模块 A 到模块 C 的顺

序以此类推。

4.4统分方法

比赛过程中，裁判员按照分工，依据评判标准和相关要

求公平、公正评判，并对对每位选手各比赛阶段（模块）的

评判结果签字确认。在每一阶段（模块）比赛结束后，裁判

长安排专人在本赛区监督仲裁组负责人监督下，进行比赛成
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绩的登录、汇总和统计工作。裁判长和赛区监督仲裁组负责

人要对汇总后的成绩进行复核并签字确认。各赛项成绩汇

总、统计尽可能采用计算机管理手段进行。

4.5裁判构成和分组

4.5.1裁判组

裁判长：裁判长由大赛组委会另行确定后公布；

裁判员：一般由参赛代表队派专业人员组成，各参赛代

表队限派 1人。

4.5.2裁判任职条件

裁判员应具有团队合作、秉公执裁等基本素养，原则上

需具备下列条件之一：

1.思想品德优秀，身体健康，年龄原则上不超过 60 岁；

2.具有本职业（赛项）高级工及以上职业资格或中级及以

上专业技术职务；

3.有省级以上职业技能竞赛相关技术工作经历；

4.具备省级职业技能竞赛裁判员资格；

5.省级赛事技术专家。

裁判员需参加本项目赛前培训方可上岗。

4.5.3裁判长职责

1.全面负责竞赛技术、裁判及争议处置等工作。

2.解读竞赛赛题及技术文件，牵头组织开展裁判员培训会

议。

3.以分组形式安排裁判组任务分工，监督裁判员各项工

作。

4.现场裁定有关裁判争议，协助仲裁组做出仲裁处理。

5.对扰乱赛场秩序，干扰裁判员工作，经裁判长讨论后酌

情扣分，情况严重者取消竞赛资格。

6.裁判长在裁判员测评中，可进行抽查，若出现失职，第

一次进行警告，同时对本代表队选手按规定给予扣分处罚，

第二次取消执裁资格。
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7.比赛过程中，A、B、C模块由裁判小组随机进行评测，

小组签字后交给裁判长，再由裁判长审核后交由工作人员进

行分数汇总，最终成绩由裁判长公布。

4.5.4裁判员职责

1.按照裁判长分组分工，具体承担比赛现场赛务工作，公

平公正开展具体裁判和测评工作，并对本小组承担执裁工作

的评判结果签字确认。

2.查看选手身份证和随身佩戴的对应工位号。

3.组织选手在赛前检查环境、设备、工具等，选手签字确

认，审核选手自带设备工具是否符合要求，保障选手人身安

全和设备正常使用。

4.协助裁判长解答技术及考核工作问题。

5.详实记录选手考核过程，及时提出意见建议。

6.遵照执行考核回避、保密等规则及议定事项。

7.接受裁判长和监督仲裁组的抽查和监督。

4.5.5裁判评判工作及纪律要求

1.裁判员出入赛场要佩戴胸牌，衣着整齐，举止大方，不

大声喧哗，听从指挥，按照裁判长统一安排分组开展工作。

2.裁判员要严格遵守保密规定，正式比赛期间，不允许携

带通信设备、智能设备、存储设备，比赛期间，不允许泄露

任何比赛信息，不允许单独离开赛场或单独与场外人员交流

沟通。

3.裁判过程中实行回避政策，各代表队推荐的裁判员不参

与本代表队选手和本地区代表队选手的执裁、测量、评分等

工作，不得与本代表队选手和本地区代表队选手现场交流、

指导。

4.各项目裁判组在选手报到、检录阶段，要按照本项目比

赛细则要求，对选手携带的工具等进行严格检查，避免选手

违规携带物品进入赛场对比赛成绩造成影响。

5.每一阶段(模块)比赛结束，需参赛选手离场的，各项目
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裁判组要在裁判长带领下，会同技术保障组，对每个工位的

设备、设施、比赛工件(成果)、工具、材料等进行全面检查，

确认无误后统一安排选手退场。

6.执裁过程中，出现技术争议、测评争议等问题由裁判长

负责解释并裁定。

4.5.6预期分组与分工方案

3 名裁判为一组，预期有两组。将每个模块的评分内容

按合理性进行均衡分配，每组裁判执裁每个模块一半左右的

评分内容。

5.竞赛相关设施设备

5.1场地设备

主办方提供设施设备清单

序号 设备名称 型号 单位
单个工位/数

量

1 四头电磁炉 功率 24KW 台 1

2 万能蒸烤箱 功率 24KW 台 1

3 水槽 100*50*80 台 1

4 不锈钢操作台 180*750*800 台 1

5 高汁锅 16*11+20*11 个 1

6 矮汁锅 16*8 个 1

7 高身汁锅 27*17 个 1

8 不沾煎锅 22*5 个 2

9 冷柜冰箱操作台 180*750*800 个 1

10 冷藏冰箱 四门 台 1（公用）

11 面火焗炉 台 1

12 打蛋器 28cm 把 1

13 万能蒸烤箱烤盘 一分之一 个 3
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14 万能蒸烤箱烤盘 一分之二 个 1

15 1／1 烤盘 高 5cm 个 3

16 砧板套装 红、黄、蓝、绿、白、褐 套 1

17 耐高温硅胶铲 27cm 把 1

18 保温烤灯 16*6 台 1

19 烤箱手套 双 1

20 不锈钢半圆盆 个 1

21 汤吊勺 把 1

22 不锈钢碗 个 6

23 转盘 个 1

24 大垃圾桶（干、湿） 个 各 1个

25 桌面垃圾桶（干、湿） 个 各 1个

26 拖把 把 2（公用）

27 扫把 把 2（公用）

28 微波炉 台 2（公用）

29 抽真空机 220V，中型 台 1（公用）

30 急速冷冻冰箱 380V，大型 台 1（公用）

31 大型计时器 个 2（公用）

32 急救医疗设备 套 1（公用）

主办方提供一次性用品

序号 品名 单位 数量（每个工位）

1 大盒装保鲜膜 卷 1

2 一次性试味勺 把 40

3 厨用卷纸 卷 2

4 一次性塑胶手套 盒 1

5 双色小垃圾袋 卷 2
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6 洗手液 小罐 1

7 百洁布 个 2

8 一次性打包盒 个 40

9 湿纸巾 盒 1

10 消毒液 小瓶喷嘴式 1

11 洗洁精 瓶 1

12 抽真空袋 个 50（公用）

13 油纸 盒 1（公用）

14 锡纸 卷 1（公用）

5.2材料

（以下为本赛项提供材料，比赛必须使用的食材，必须

从组委会提供的食材清单中选用，不得使用任何自带食材。

选 手 必 须 在 比 赛 前 2 周 提 交 食 材 订 单 到 邮 箱

835306959@qq.com，竞赛场地负责人：邹雪梅 电话

13807091264 。

序号 原材料 型号 单位 数量

1 鸡

2 鲈鱼

3 去壳虾仁

4 三文鱼

5 洋葱

6 西芹

7 胡萝卜

8 鸡蛋

9 香菇

10 番茄膏

11 去皮番茄
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12 新鲜番茄

13 小番茄

14 小洋葱

15 大蒜

16 菠菜

17 口蘑

18 芦笋

19 土豆

20 荷兰芹

21 罗勒叶

22 柠檬

23 姜

24 香菜

25 酸黄瓜

26 青圆椒

27 红圆椒

28 水瓜柳

29 黄节瓜

30 绿节瓜

31 抱子甘蓝

32 西兰花

33 手指胡萝卜

34 玉米淀粉

35 柠檬草

36 蛋黄酱

37 高筋粉
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38 意大利 00粉

39 淡奶油

40 意大利黑醋

41 牛奶

42 帕马森芝士

43 春卷皮

44 吐司面包片

45 黄油

46 白玉菇

47 蟹味菇

48 意大利红葡萄酒醋

49 黄咖喱粉

50 墨鱼汁

51 砂糖

52 欧芹

53 低筋面粉

54 红菜头

55 柠檬汁

56 青豆

57 黄色面包糠

58 白色面包糠

59 意大利白葡萄酒醋

60 马苏里拉芝士

61 大葱

62 小葱

63 百里香
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64 迷迭香

65 香叶

66 鸡粉

67 时箩

68 奶酪

69 去骨鸡腿肉

70 鸡胸肉

71 泡打粉

72 培根

73 玉米

74 玉米粉

75 芝士片

PS：常用的胡椒、盐、油、糖、葡萄酒由主办方提供，

无需填写表格。

5.3竞赛选手自备的设备和工具

5.3.1选手工具箱规定：

选手任何的自备和工具需报备裁判长同意后才能带入

赛场使用。

所有自带设备和工具必须放入工具箱里带入赛场（最多

两个工具箱）工具箱最大尺寸如下:

外部尺寸：65x45x65 厘米

裁判在 C-1 检查选手所携带的工具箱。

选手可带入比赛的最大个人设备及工具（例如：刀、模

具、器皿等）必须能够容纳在 1 个完整的 1/1 份数盘中并且

配有盖子。工具箱由各参赛队自行准备，多余工具需自行取

出直至工具箱盖子完全盖上。

每个工位只能放置 1 个工具箱。选手 30 分钟准备开档

时需取出工具箱并摆放好所有小工具，比赛时工具箱需自行
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保管。比赛结束收档时需将所有自带工具放回工具箱；工具

箱侧面需贴上选手编号。

5.3.2砧板颜色基本指南要求

红色 生肉类

蓝色 海鲜、鱼和贝类

黄色 禽类

绿色 生蔬菜和水果类

棕色 熟食类

白色 面包、糕点、乳制品、坚果类

5.3.3选手可自备设备和工具清单如下:

序号 设备名称（或图片） 型号 单位 数量

1 低温机 台 1

2 复合底汤锅 个 2

3 手动压面机 台 1

4 小型料理机 台 1

5 封口机 台 1

6 份盆套装 套 1

除以上列表的材料、工具以外的材料、工具需报备裁判

长同意后才能带入赛场使用。

5.4竞赛场地禁止自带使用的设备和材料

需携带设备设施以外的基础工具和设备，需在赛前 2 周

发送自备基础设备和工具清单至赛事组委会，得到允许后可

携带至现场并使用。

如比赛当日选手携带任何未申报或未经允许的设备和工具
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带入赛场，将按作弊违规，取消当天模块成绩。

参赛选手禁止使用物品和材料清单表

6.项目特别规定

6.1 参赛选手应服从命令、听从指挥，在规定区域内活

动，不得擅自离开。

6.2 在选拔赛过程中，参赛选手未经允许，不得进入赛

场区域，不准操作设备。

6.3 参赛选手不得将选拔赛承办单位提供的工具、材料

等物品带出赛场。

6.4 选手在比赛期间不得使用手机、照相机、录像机等

设备。

6.5 不得携带、使用自带的参考资料和任何存储设备。

6.6 正式比赛期间，选手有问题只能向裁判长和裁判长

助理反映。

6.7 下一场将要参赛的选手不得出现在当前竞赛现场，

不允许观摩当前竞赛选手的比赛。

6.8 参赛选手对选拔赛过程安排或选拔赛结果有异议

时，可以通过领队向专家组长、上级领导反 映，不得扰乱

赛场秩序。对于违反赛场纪律、扰乱赛场秩序者将视其情节

予以处理，或直接取消 参赛资格。

6.9 赛场内的参赛选手禁止和参赛队裁判员任何交流。

6.10 赛场内的参赛选手禁止和赛场外教练或指导老师

序号 名 称

1 自带食材、食品添加剂

2 自带餐盘、餐具

3 有毒有害物品

4 通讯设备（手机、平板等不能带入竞赛现场）
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交流。

6.11 参赛选手必须按照规定穿戴卫生、安全等装备，见

下表：

选手必备的防护装备

名称 图例 备注

安全鞋

必须防滑、防砸、防穿刺、绝缘

厨师服

必须是长袖

厨师服必须贴身不松垮、纯

棉、舒适透气

必须是白色的

允许世赛中国 LOGO，宽度

小于 7 厘米（其他

LOGO 不能体现）

厨师帽

无仿布厨师中帽、树脂纤维

透气，长发不得外露

厨师围裙

半身围裙（白色）
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厨师长裤
宽松、中腰、黑色、松紧裤

腰
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7.赛场布局要求

本项目赛场包含比赛场地总面积约 500 平方米，竞赛场地 有 6 个工位。场地按赛前说明会区、

选手候赛区、男女更衣室、检录区、比赛区、原料及工具存放区、摄影区、换号区、裁判员测量区、

裁判员评分区、录分区、作品展示区、医务室等进行布局。

注：赛场布局图如有调整，以现场实际区域为准。
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8.健康安全和绿色环保

8.1选手安全防护要求

参赛选手应严格遵守设备安全操作规程。

参赛选手离开赛场时，除制冷设备外，应让其他用电设

备断电。

参赛选手应保证设备、工具和余下材料的完整和安全。

8.2赛事安全要求

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。

赛场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；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。

赛场应配备相应医疗人员和急救人员，并备有相应急救

设施。

8.3环境保护

赛场严格遵守我国环境保护法。

赛场所有废弃物应有效分类并处理，尽可能地回收利

用。

9.开放赛场

借鉴世界技能大赛开放式竞赛方式，在竞赛过程中，企

业员工、院校师生等现场观摩、新闻媒体等进入赛场，必须

听从现场工作人员的安排和管理，不得影响比赛进行。比赛

前半个小时和结束前半个小时不开放参观。

9.1 对公众开放的要求

在竞赛过程中，借鉴世界技能大赛及第二届全国技能大

赛组织方式，采取开放式竞赛方式，广泛宣传，开放赛场应
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注意各项安全事项。组委会及执委会相关工作⼈员、联络员、

技术负责⼈因工作需要，经裁判长允许后可凭证件进入非操

作区。组委会、执委会安排的记者经裁判长允许后可进入非

操作区拍照、摄像，但不得影响、干扰选手竞赛。其他⼈员

一律不得进⼊竞赛区域。
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附件

附件一 食材订料单

 参赛代表队：

 选手姓名：

 提交日期： LINK Excel.Sheet.12 "C:\\Users\\beibei.li01\\Desktop\\新建

Microsoft Excel 工 作 表 (3).xlsx" Sheet1!R1C1:R111C4 \a \f 4 \h \*

MERGEFORMAT

序号 原材料 型号 单位 是或否 备注

1 鸡

2 鲈鱼

3 去壳虾仁

4 三文鱼

5 洋葱

6 西芹

7 胡萝卜

8 鸡蛋

9 香菇

10 番茄膏

11 去皮番茄

12 新鲜番茄

13 小番茄

14 小洋葱

15 大蒜
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16 菠菜

17 口蘑

18 芦笋

19 土豆

20 荷兰芹

21 罗勒叶

22 柠檬

23 姜

24 香菜

25 酸黄瓜

26 青圆椒

27 红圆椒

28 水瓜柳

29 黄节瓜

30 绿节瓜

31 抱子甘蓝

32 西兰花

33 手指胡萝卜

34 玉米淀粉

35 柠檬草

36 蛋黄酱
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37 高筋粉

38 意大利 00粉

39 淡奶油

40 意大利黑醋

41 牛奶

42 帕马森芝士

43 春卷皮

44 吐司面包片

45 黄油

46 白玉菇

47 蟹味菇

48 意大利红葡萄酒醋

49 黄咖喱粉

50 墨鱼汁

51 砂糖

52 欧芹

53 低筋面粉

54 红菜头

55 柠檬汁

56 青豆

57 黄色面包糠
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58 白色面包糠

59 意大利白葡萄酒醋

60 马苏里拉芝士

61 大葱

62 小葱

63 百里香

64 迷迭香

65 香叶

66 鸡粉

67 时箩

68 奶酪

69 去骨鸡腿肉

70 鸡胸肉

71 泡打粉

72 培根

73 玉米

74 玉米粉

75 芝士片
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附件二 自备工具清单

 选手姓名：

 参赛队：

 提交日期：

自备工具清单

工具名 尺寸 数量
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