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附件2

中式烹调师赛项技术文件

一、项目名称

中式烹调师

二、赛项安排

报到时间：2025年11月20日早上8:30 前报到

比赛地点：枣庄市劳动技工学校（市中区东盛路 9 号）

比赛日程安排：

竞赛流程 时间 赛场安排 地点

选手报名 11月14日 参赛选手于14日前完成报名

正式比赛

11月20日

8:00-8:30 选手报到 比赛场地

8:30-9:00 开幕式 比赛场地

9:00-10:00 理论考试 比赛场地

10:00:-10:10 选手抽取工位号、入场 比赛场地

10:10-10:20 选手入场，赛前准备 比赛场地

10:20—12:20 选手比赛制作作品 比赛场地

12:30—14:00 作品评分 比赛场地

三、赛项内容

http://map.mapbar.com/a_zaozhuang_shizhong_map/
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理论考试时长为60分钟；技能比赛时长为120分钟，要求选

手在规定时间内完成两个作品的制作。

（一）枣庄辣子鸡制作专项技能创新菜

菜品所有原料由选手统一自带，现场提供调味品（色拉

油、精盐、酱油、料酒、老抽、葱、姜、蒜、香菜、干辣椒

、皱皮辣椒等，其他特殊调料自备）。比赛当天提供的原料

不少于清单中原料，选手灵活选用。餐具自带，盘形不限，

特殊点缀品不限。时间分配：60分钟。

1.基础工艺要求：遵循枣庄辣子鸡传统烹饪核心流程（

如预煮、爆炒、收汁等），确保菜品保留“浓、辣、鲜、香”

的地域风味基底。刀工要求：鸡块斩切规格均匀（建议宽约

2cm、长约3cm），无连刀、斧片，辣椒切配形态统一，符

合烹饪及美观需求。火候控制：需准确掌握爆炒、炖煮、收

汁等环节的火候，确保鸡肉熟透（无血水、无生腥味），口

感紧实不柴，辣椒香辣入味不焦糊。

2.创新要求：可在味型（如融合酱香、酸辣等）、工艺

（如改良爆炒时长、添加特色辅料）、造型（如装盘创意、

搭配点缀）等方面进行创新，需体现实用性与市场化潜力，

避免过度装饰影响食用性。创新需保留枣庄辣子鸡本质特征

，不得偏离菜品核心风味与地域属性。技术要求：主题鲜明

，色彩红亮，刀工精细，创新性及实用性强。

（二）自选创新菜品：
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参赛选手菜品所有原料、调料、工具、餐具、点缀、装

饰品自备。时间分配：60分钟。

1.工艺要求：遵循中式热菜基础烹饪原理，确保菜品熟

透（无生味、无血水），口感协调，符合“色、香、味、形

、质、养”基本要求。刀工规范：原料切配规格均匀、形态

统一，无连刀、碎渣，适配烹饪工艺与菜品造型。火候控制

精准，烹饪流程流畅，无焦糊、夹生等问题，调味料搭配合

理，无异味。

2.创新维度：味型创新：可融合不同地域风味（如鲁南

酱香+川式麻辣、淮扬清鲜+本地咸香），但需风味协调，无

冲突感。工艺创新：可改良传统烹饪技法（如低温慢煮结合

爆炒、烟熏结合焖炖），或引入现代烹饪理念（如分子料理

手法适度运用）。食材创新：挖掘本地小众食材，或对传统

食材进行跨界搭配（如湖鲜与杂粮结合、蔬菜与畜禽肉创新

融合等）。技术要求：造型创新，装盘造型需美观实用，体

现菜品主题，避免过度装饰，确保食用便捷性，选手自带餐

具。

四、赛项要求

1.凡参赛选手、裁判员、工作人员、赛项组织者等均须

按照赛项组委会要求准时到达赛项举办地点，及时办理相关

手续，领取相关证件，熟悉场地，做好赛前准备工作。
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2.参赛选手须提前30分钟到达检录处参加检录，比赛开

始30分钟后，不得入场。

3.竞赛现场须穿着厨师工装（白色纸帽、白色上衣、黑

色裤子、黑色工鞋），无特定标志（服装自备），参赛选手

统一携带身份证参加竞赛，仪表端正，注重礼仪规范，保持

赛场良好秩序。

五、成绩评定

（一）评分原则

本着“公平、公正、公开”的原则制定评分标准。依据参

赛选手整体表现综合评定，理论和现场实操相结合，全面评

价参赛选手职业技能水平。

（二）总分构成

参赛选手最终名次依据理论知识竞赛和实际操作竞赛

两项成绩按比例汇总的综合成绩进行排名。理论知识竞赛和

操作技能竞赛均实行百分制，合格分均为60分，其中理论知

识竞赛成绩占总成绩 30%、实际操作竞赛成绩占总成绩70%

，参赛选手赛后综合成绩为理论成绩*30%+实操成绩*70%。

（三）评分方法

1.理论知识竞赛：题型为单选题、多选题和判断题，采

用机考答题方式，考试时间为60分钟，总分100分，60分为

合格，占总竞赛成绩的30%。
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2.操作技能竞赛：采用现场操作的方式进行，各赛项参

赛选手需按本项规定的时间、要求制作菜品，比赛时间为120

分钟，总分100分，60分为合格，占总竞赛总成绩的70%。

（1）制作各款作品现场需分别计时，超时 5 分钟内扣

2 分，超过 5 分钟外每分钟扣 1 分，超时 20 分钟，取消

考试资格。参赛选手自备餐具不得使用尺寸超过45厘米的异

形或超大餐具，违规扣2分。

（2）现场对每位选手仪容仪表、操作规范、合理用料、

操作卫生等项目和超时违规及违纪现象进行记录，填写登记

表，由裁判长核实准确后按照相关标准从作品总成绩中作扣

分处理。

操作技能比赛项目表

六、赛项安全

1.赛场组织与管理人员应制定突发事件预案，设立紧急疏散路

线及通道等。竞赛期间严禁携带易燃易爆等危险品进入场地；场

地设备设施均可安全使用。竞赛期间向当地公安、消防部门报备。

2.参赛选手在参赛过程中，必须服从场内裁判员及工作人

项目 评判内容及分值设置
所 占

权重
分数 合计 总分

中式烹

调师

规定作品质量：100 分 50% 50 分
100

自选作品质量：100 分 50% 50分

现场操作违规按相关标准扣分
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员的指挥，严格按照操作规程进行操作，正确使用器具及设备，

在工作人员指挥下进行用火操作，如出现非正常起火，立即关

闭燃气阀门并向工作人员举手汇报。妥善保管个人刀具，严禁个人

物品占用通道。

3.裁判员在比赛前，宣读安全注意事项，强调用火、用电安全

规则。

七、申诉与仲裁

1.竞赛采取二级仲裁机制。竞赛组委会设仲裁委员会，各

赛项设赛项仲裁工作组。

2.提出申诉的时间应在竞赛结束后（选手赛场竞赛内容全

部完成）1小时内。超过时效不予受理。赛项仲裁工作组在接

到申诉报告后的2小时内组织复议，并及时将复议结果以书面

形式告知申诉方。
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附件3

中式面点师赛项技术文件

一、项目名称

中式面点师

二、赛项安排

报到时间：2025年11月20日早上8:30前报到

比赛地点：枣庄市劳动技工学校（枣庄市中区东盛路9

号）

比赛日程安排：

竞赛流程 时间 赛场安排 地点

选手报名 11月14日 参赛选手于14日前完成报名

正式比赛

11月20日

8:00-8:30 选手报到 比赛场地

8:30-9:00 开幕式 比赛场地

9:00-10:00 理论考试 比赛场地

10:00:-10:10 选手抽取工位号、入场 比赛场地

10:10-10:20 选手入场，赛前准备 比赛场地

10:20—13:20 选手比赛制作作品 比赛场地

12:30—14:00 作品评分 比赛场地

三、赛项内容

http://map.mapbar.com/a_zaozhuang_shizhong_map/
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理论考试时长为60分钟，技能比赛时长为180分钟，要

求选手在规定时间内完成两个作品的制作，时间可以套用。

（一）基本功作品：提褶包子

1.选手使用现场提供的面粉（500克）和猪肉泥（250克

）、大葱、黄豆酱及其他辅料，现场和面，调制馅心（水调

馅），使用酵母发酵，制作包子。

2.成品大小一致，重量每个55克（可上下浮动10%），数

量为9个，成品其中包含评委品尝的包子。

3.包子褶应在 16个以上，花纹清晰，间距均匀。

4.成品用现场提供的 35厘米的平盘盛装送评，以“333”

方式排列。

（二）自选作品：油酥类（明酥）面点

1.现场统一提供面粉 500 克、莲蓉馅心 200 克、起酥油

200克，和面、制酥、开酥、成型、熟制需在场内完成。

2.作品应能体现选手的基本功和手法技巧、营养卫生，

注重实用，有一定创新意识。

3.作品应满足 8 人食用量要求，另备 2 人品尝量，供评

委品尝。（品尝碟自备）

4.餐具及比赛辅助工具（油篮、炸锅等）自备，也可使

用场内提供的 35 厘米的圆盘盛装，不得使用违反食品卫生

要求的物品进行点缀，台面不能出现单位身份的标识。

四、赛项要求

1.凡参赛选手、裁判员、工作人员、赛项组织者等均

须按照赛项组委会要求准时到达赛项举办地点，及时办
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理相关手续，领取相关证件，熟悉场地，做好赛前准备

工作。

2.参赛选手须提前30分钟到达检录处参加检录，比赛

开始30分钟后，不得入场。

3.竞赛现场须穿着厨师工装（白色纸帽、白色上衣、

黑色裤子、黑色工鞋），无特定标志（服装自备），参

赛选手统一携带身份证参加竞赛，仪表端正，注重礼仪

规范，保持赛场良好秩序。

五、成绩评定

（一）评分原则

本着“公平、公正、公开”的原则制定评分标准。依

据参赛选手整体表现综合评定，理论和现场实操相结合

，全面评价参赛选手职业技能水平。

（二）总分构成

参赛选手最终名次依据理论知识竞赛和实际操作竞

赛两项成绩按比例汇总的综合成绩进行排名。理论知识

竞赛和操作技能竞赛均实行百分制，合格分均为60分，

其中理论知识竞赛成绩占总成绩 30%、实际操作竞赛成

绩占总成绩70%，参赛选手赛后综合成绩为理论成绩

*30%+实操成绩*70%。

（三）评分方法

1.理论知识竞赛：题型为单选题、多选题和判断题，

采用机考答题方式，考试时间为60分钟，总分100分，60

分为合格，占总竞赛成绩的30%。
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2.操作技能竞赛：采用现场操作的方式进行，各赛项

参赛选手需按本项规定的时间、要求制作菜品，比赛时

间为120分钟，总分100分，60分为合格，占总竞赛总成

绩的70%。

（1）制作各款作品现场需分别计时，超时 5 分钟

内扣 2 分，超过 5 分钟外每分钟扣 1 分，超时 20 分

钟，取消考试资格。参赛选手自备餐具不得使用尺寸超

过45厘米的异形或超大餐具，违规扣2分。

（2）现场对每位选手仪容仪表、操作规范、合理用

料、操作卫生等项目和超时违规及违纪现象进行记录，

填写登记表，由裁判长核实准确后按照相关标准从作品

总成绩中作扣分处理。

操作技能比赛项目表

项目 评判内容及分值设置
所占

权重
分数 合计 总分

中式面

点师

基本功作品质量：100分 40% 40分
100分

自选作品质量：100分 60% 60分

现场操作违规按相关标准扣分

六、赛项安全

1.赛场组织与管理人员应制定突发事件预案，设立紧急疏

散路线及通道等。竞赛期间严禁携带易燃易爆等危险品进入

场地；场地设备设施均可安全使用。竞赛期间向当地公安、

消防部门报备。

2.参赛选手在参赛过程中，必须服从场内裁判员及工
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作人员的指挥，严格按照操作规程进行操作，正确使用器

具及设备，在工作人员指挥下进行用火操作，如出现非正

常起火，立即关闭燃气阀门并向工作人员举手汇报。妥善保管

个人刀具，严禁个人物品占用通道。

3.裁判员在比赛前，宣读安全注意事项，强调用火、用电安

全规则。

七、申诉与仲裁

1.竞赛采取二级仲裁机制。竞赛组委会设仲裁委员会

，各赛项设赛项仲裁工作组。

2.提出申诉的时间应在竞赛结束后（选手赛场竞赛内

容全部完成）1小时内。超过时效不予受理。赛项仲裁工作

组在接到申诉报告后的2小时内组织复议，并及时将复议结

果以书面形式告知申诉方。
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