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一、竞赛时间：2026年6 月29日
二、竞赛地点：唐山劳动技师学院鼎新楼西点实训室一。
三、实操竞赛评判标准：
1. 唐山市中等职业院校技能大赛技术文件为标准。
2.根据竞赛的内容和要求，评判按西式面点项目职业（工种）进行。实操成绩采用百分制，评判采用扣分的办法。
四、竞赛赛方式：
本赛项均为个人赛
五、 竞赛对象：（选手资格）
1.本赛项为个人赛、线下比赛。参赛教师须为专职教师，兼职教师不得参赛。
2.每校限报两名教师。
3..参赛选手报名获得确认后不得随意更换，因故无法参赛，须上报组委会并出具书面说明后，经组委会同意予以更换选手。
[bookmark: _GoBack]4.参赛选手签到时需持有学校盖章的：《教师信息登记卡》
六、比赛内容：
1.准备（A项）:作业书总分值10分，包含产品配方、制作流程、成品照片展示（作业书中照片要与参赛作品一致），每人提供一份，作业书自行装订好，比赛当天提交给裁判长并由保密部门封盖姓名移交裁判员评分，内容不全扣1-10分。
2.竞赛过程（B项）：总分值10分，此项包括废弃料和多于成品，废弃料大于参赛作品记为0分，废弃料或多于成品扣1-10分。（参与整个比赛制作过程有分，中间退场为0分。）
3.戚风蛋糕（八寸）制作（C项）：总分值40分。每人制作两个八寸戚风蛋糕共10分，少1个扣5分；成品每个重量450克共10分，两个蛋糕误差相差±5克，大小一致、两个成品超出要求此重量项记为0分；成品外形及色泽共20分，颜色不均匀扣1-10分，收腰气孔不均匀扣1-10分。 
4.微型甜品（曲奇饼干）制作（D项）：总分值40分。每人制作10个曲奇饼干共10分，每个成品重量12-15克共10分，数量不够记为0分，其中一个重量超出或低于参赛要求此项记为0分；要求成品颜色均匀呈金黄色、纹路清晰均匀、口感酥松。不符合成品要求扣1-10分。
七、成绩评判方式：
1.评判流程
按照技术文件顺序评分，各个模块分乘以相应权重得各模块实际分数，总分为各模块实际分数之和。
2.评判的硬件设备要求重量，电子称，误差在 0.5 克以内；
3.评判的方法：
（1）客观与主观评分相结合；
（2）客观分由助理裁判称量，根据具体测量数据评分；
（3）主观分，严格按照评分表进行。客观分数评判：倾向于可视、可测（如重量、时间、品种、尺寸等。）
4. 裁判员在评判工作中的任务:
（1）裁判员采取评判流程式对每个模块进行评分；
（2）在评判过程中，裁判长发现有评判分数差距过大，有权要求裁判重评；
（3）所有评定完成后，裁判员应将各类得分较高的模块进行再次比对确认，以确保评判的准确性；
（4）评分结束后，由裁判长确认签字后密封上报组委会。
八、竞赛注意事项：
1.装饰物使用不可食用材料扣 5 分。
2.使用不符合食品安全规定的材料扣 5 分。
3.使用原料数量未进行科学计算，造成较大浪费扣 5 分。
4.不按规定使用设备器具，造成安全事故扣 10 分。
5.不符合食品卫生要求的操作及行为（如吐痰、抠鼻）扣 5 分。
6.竞赛结束时间已到，不听裁判劝阻继续竞赛视作弃权处理。
7.不可带半成品入场，可自带原料和设备，入场前验料检查。
8.凡参赛食品不得使用人工合成色素。
9.赛场提供常用设备
10. 选手工服、自带工具等不得有参赛队标识或选手信息。
九、技术平台：
1.原材料由主办方提供，包括面粉、盐、黄油、白砂糖、糖粉、玉米油、鸡蛋等。
2.如参赛方有特殊要求可自带工具，但不得携带成品及半成品入场。赛前须向裁判长申报说明，由裁判长确认符合比赛要求可以带入赛场。
3.赛场提供设施设备及工具。
四开双温柜，急速冷冻柜、鲜奶机，电磁炉，发酵柜，操作台，烤箱，烤盘车，烤盘，面粉筛，金属制面团刮刀，晾网，垃圾袋和垃圾筐，洗涤剂，一次性清洁布，拖布，笤帚等，以上设备及工具为参赛项目公用。
十、健康和安全：
[bookmark: page6]参赛选手操作应符合安全操作规定，符合本行业相关规定。所有参赛者着装整齐，符合行业标准。
