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关于发布第45届世界技能大赛

广东省选拔赛糖艺/西点制作项目

实施方案的通知

各有关单位：

根据广东省人力资源和社会保障厅《关于做好第45届世界技能大赛广东省选拔赛工作的通知》（粤人社函〔2018〕295号）的要求，为选拔优秀选手参加第45届世界技能大赛全国选拔赛，现制定《第45届世界技能大赛广东省选拔赛糖艺/西点制作项目实施方案》并予以发布，请结合实际情况，认真贯彻执行。

为完成好大赛组织工作，设立广东省选拔赛糖艺/西点制作项目组委会，组委会办公室设在中山市技师学院。各有关单位在实施过程中，如有疑问请咨询组委会办公室。
本实施方案，可通过以下网址查询：广东省职业技能鉴定指导中心网站www.gdosta.org.cn；中山市技师学院网站http://www.zsjx.cn/。

竞赛主办单位：广东省人力资源和社会保障厅

联系人：王建平

联系电话：020－83329249、83352242（传真）

技术指导单位：省职业技能鉴定指导中心

联系人：吴权、黄伟白

联系电话： 020－83185010、83185954

竞赛承办单位：中山市技师学院

联系人及电话：符  莎（0760-88666159）
余颖玲（0760-23320797）
            第45届世界技能大赛广东省选拔赛

              糖艺/西点制作项目组委会（代章）

              2018年3月5日
中山市技师学院
	


第45届世界技能大赛广东省选拔赛

糖艺/西点制作项目实施方案

一、工作目标

全面贯彻落实党的十九大提出的“建设知识型、技能型、创新型劳动者大军，弘扬劳模精神和工匠精神，营造劳动光荣的社会风尚和精益求精的敬业风气”要求，通过组织世界技能大赛广东省选拔赛，促进技能竞赛和技能人才培养工作科学有序发展。
参照世界技能大赛的技术要求和规则标准，选拔出我省最优秀的选手代表参加全国选拔赛；同时，通过全省选拔赛，使参赛选手、裁判等相关人员进一步熟悉世赛技术要求，加深对相关项目技术技能发展趋势的了解与认识。
二、组织机构

本次竞赛由广东省人力资源和社会保障厅主办，中山市技师学院承办。根据世界技能大赛全国选拔赛技术规则的有关规定，成立广东省选拔赛糖艺/西点制作项目组委会，并设办公室、技术专家组、裁判组、监督仲裁组。
（一）组委会

主  任  郭敏雄  中山市技师学院院长
副主任  谭  纯  中山市技师学院院长副院长
委  员  符  莎  中山市技师学院教务处主任
凌星成  中山市技师学院食品化工系主任
（二）设置机构

1.办公室 

主  任  谭  纯  中山市技师学院院长副院长

副主任  符  莎  中山市技师学院教务处主任
凌星成  中山市技师学院食品化工系主任

王英杰  中山市技师学院食品化工系副主任
在项目组委会领导下，承担竞赛的综合管理、组织协调、工作推进、经费支持、后勤保障和宣传等工作，统一协调，处理各类突发事件。
2.技术专家组

组 长： 

黎国雄 第44届世赛糖艺/西点制作项目中国技术指导专家组组长

成 员： 

黎彩平  第44届世赛糖艺/西点制作项目中国技术指导专家

冯钊麟  第44届世赛糖艺/西点制作项目国家队选拔赛裁判
许映花  第44届世赛糖艺/西点制作项目国家队选拔赛裁判

技术专家组负责选拔赛相关技术文件的制定、解答各类技术问题。

3.裁判组

各参赛队分别推荐一名熟悉技术要求和评分规则的教练，共同组成裁判组。赛前，裁判组负责技术准备及竞赛各环节的技术工作。竞赛期间，由裁判长带领全体裁判人员完成竞赛执裁、评分和竞赛成绩汇总、审核。

4.监督仲裁组

组  长  王建平  省人力资源和社会保障厅副调研员

叶  磊  省职业技能鉴定指导中心副主任

    成员由技术专家组成员和参赛代表队领队组成。对竞赛各环节，特别是执裁工作进行监督，对各参赛代表队提交的书面申诉进行仲裁，处理违背公平公正原则的行为，记录违规处理及仲裁结果。监督仲裁组直接接受省职业技能大赛组委会的领导。

三、竞赛标准、竞赛内容、竞赛方式

（一）竞赛标准：以第44届世界技能大赛的技术标准和第45届世界技能大赛技术变化方向为依据。

（二）竞赛内容：按照竞赛标准制定技术文件和评分规则。技术文件在正式比赛前30天公布。
（三）竞赛方式：本次大赛为个人赛方式，由参赛选手独立完成本项目各竞赛考核内容。

四、选拔赛时间、地点

（一）时间:2018年4月11-13日， 其中4月11日报到。
（二）地点:广东省中山市黄圃镇横石路，中山市技师学院北校区。

五、技术说明会安排
技术说明会由技术专家组围绕本项目的比赛规则、考核要素、出题规范、试题主客观评判的方法和比赛执裁注意事项等内容，向报名参赛队做技术说明。时间安排在正式比赛前14天完成。

六、选手报名条件

（一）年龄要求：1997年1月1日以后出生的人员。
（二）选手应满足以下要求：
1.思想品德优秀，身心健康。
2.具备扎实的基本功和相应的技能水平，具有较强的学习领悟能力、良好的身体素质、心理素质及应变能力等的综合素质。
3.选手裸眼视力或矫正视力应达到正常标准。能适应长时间、高强度坐姿工作。
4.选手必须严格遵守考场有关规定，自觉服从裁判长、裁判员的管理。
七、报名程序

（一）名额分配

1.省属职业院校和技工院校分别由省教育、人力资源社会保障主管部门各可选派不超过3名选手;广州市、深圳市各可选派不超过2名选手；其他地级市、省属企业主管部门及其他省直单位、本科高校各可选派1名选手。
2.符合以下条件的可追加参赛名额：第44届世赛本项目参赛选手所在单位，可加报1人（组）选手；第44届世赛本项目国家集训基地所在单位，可加报1人（组）选手；承办本次选拔赛的单位，可加报1人（组）。选手同一地级市（或同一主管部门）符合上述多项追加名额条件的，只可享受其中一项。
（二）报名方式
1.报名截止时间：2018年3月23日

2.报名具体提交如下材料：

（1）填写附件１《 第45届世界技能大赛广东省选拔赛糖艺/西点制作项目选手报名表》、附件2《第45届世界技能大赛广东省选拔赛糖艺/西点制作项目裁判报名表》、附件3《第45届世界技能大赛广东省选拔赛糖艺/西点制作项目报名汇总表》，均须加盖公章。

（2）提交选手身份证（正反面）复印件，竞赛报到时带原件备查。近期大一寸彩色（白底）免冠电子照片及纸质相片4张（规格:大一寸、光面、彩色、白底，其中1张贴于报名表上）。

（3）各参赛代表队须于2018年3月23日前，将参加选拔赛的选手报名资料、领队、教练和裁判的名单（纸质版和电子版）报本项目竞赛组委会办公室。请将附件1-3表WORD电子版发至以下邮箱: 287980331@qq.com，报名材料邮寄至本赛项组委会办公室（中山市东区兴文路72号中山市技师学院，邮编：528403，收件人：余颖玲 电话： 0760-23320797  13543801212）。

选手、裁判、报名汇总表，须经选手所在单位上级主管部门批准同意并加盖公章。本科高校的选手报名，经选手学校批准同意后可直接报名（报名表须加盖公章）。
（三）资格审核

1.选手参赛资格审核由组委会负责，于2018年3月27日前完成审核。
2.参赛选手资格审核通过后其参赛资格才正式生效。

八、参赛费用

本次大赛不收取任何参赛费用，比赛耗材、竞赛选手赛服上衣、帽子、围裙、竞赛裁判制服上衣、帽子、围裙由赛场统一提供。比赛期间，各参赛代表队食宿由组委会统一安排，食宿、交通费用自理。

九、申诉与仲裁

在选拔赛期间，出现争议，按以下程序处理： 

（一）选手、裁判员及其参赛代表队其他相关人员发现竞赛过程中存在问题后，可由选手、裁判员向裁判长反映。裁判长视情况，采取组织全体裁判员商讨或以简单多数表决等方式确定处理意见并应及时告知问题反映人。

（二） 选手、裁判员及其参赛代表队其他相关人员对上述处理结果有异议，可通过领队向监督仲裁组书面反映并举证。监督仲裁组经调查，形成处理意见后，告知当事领队，并将处理结果记录存档。

（三）选手、裁判员及其参赛代表队其他相关人员对监督仲裁组的处理结果仍有异议，可由领队在项目选拔赛结束前，书面向省组委会提出申诉，由省组委会做最终处理决定。

十、奖励办法

对在选拔赛中取得优秀成绩的选手，参照广东省人力资源和社会保障厅《关于做好第45届世界技能大赛广东省选拔赛工作的通知》（粤人社函〔2018〕295号）进行表彰。

附件：1．《第45届世界技能大赛广东省选拔赛糖艺/西点制作项目选手报名表》

2．《第45届世界技能大赛广东省选拔赛糖艺/西点制作项目裁判报名表》

3．《第45届世界技能大赛广东省选拔赛糖艺/西点制作项目报名汇总表》

4.第45届世界技能大赛广东省选拔赛糖艺/西点制作项目技术文件
附件1:
第45届世界技能大赛广东省选拔赛
糖艺/西点制作项目选手报名表

                    代表队
	姓    名
	
	性    别
	
	须插入电

子照片

	出生年月
	
	学    历
	
	

	身    高
	cm
	体    重
	kg
	

	手    机
	
	身份证号码
	

	电    话
	
	职业资格等级
	

	邮    编
	
	电子邮箱
	

	单位名称
	

	联系地址
	

	个人简历
	

	所在单位

意    见
	单位（盖章）：

2018年  月   日
	上级主管部门意  见
	单位（盖章）：

2018年  月   日


注：竞赛选手赛服上衣、帽子、围裙由赛场统一提供。
附件2:
第45届世界技能大赛广东省选拔赛
糖艺/西点制作项目裁判报名表

                    代表队  （注：1个代表队1人）
	姓    名
	
	性    别
	
	电子照片

	出生年月
	
	学    历
	
	

	身    高
	cm
	体    重
	kg
	

	手    机
	
	身份证号码
	
	

	电    话
	
	职业资格等级
	

	邮    编
	
	电子邮箱
	

	单位名称
	

	联系地址
	

	个人简历

（要求描述本项目专业技能水平、承担大赛专家、裁判等经历）
	

	所在单位

意    见
	单位（盖章）：

2018年  月   日
	上级主管部门意  见
	单位（盖章）：

2018年  月   日


注：竞赛裁判制服上衣、帽子、围裙由赛场统一提供。
附件3:
第45届世界技能大赛广东省选拔赛
糖艺/西点制作项目报名汇总表
领队姓名:          　   性别:  　    　    职务（岗位）:　　     　　　手   机:
	序号
	姓名
	性别
	身份证号码
	职业资格等级
	工作单位
	联系电话
	教练

	1
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	


参赛单位（盖章）：                                 上级主管部门（盖章）：

附件4：
第45届世界技能大赛广东省选拔赛

糖艺/西点制作项目技术文件

2018年3月8日
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1.项目简介
本项目技术说明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当日公布的赛题为准。
1.1 项目描述 

糖艺/西点制作项目是根据项目需求设计和制作甜点和装饰。糖艺是指糖类经过熬煮、加热成型、艺术组合等手法加工而成的艺术造型，糖艺技能能够充分体现烘焙技术人员的艺术造型能力。西点技能是巧妙地将砂糖、油脂、鸡蛋、面粉等材料经过合理调配，结合冷热加工等技术手法，借助烘焙设备，制作出具备色香味形和美好质感的甜食。选手要经过辅导、配方设计、实际操作等实践活动，独立操作、安全制作和艺术性出品。
1.2 竞赛目的
根据人力资源和社会保障部关于做好第45届世界技能大赛全国选拔赛的工作精神和广东省人力资源和社会保障厅《关于做好第45届世界技能大赛广东省选拔赛工作的通知》（粤人社函〔2018〕295号）的要求，选拔和储备人才备战第45届世界技能大赛全国选拔赛，并通过选拔赛展示技能、推广技能。
1.3 相关文件
阅读本技术工作文件时需配合世界技能大赛官网公布的本项目赛题和《第45届世界技能大赛糖艺/西点项目广东省选拔赛实施方案》一同阅读。世界技能大赛官网网址：http://worldskills.org。

2.选手应具备的能力
	1 
	工作组织和管理

	 
	· 个人需要知道和理解：
· 正确的组合、使用原材料来达到最优的结果，在出品未达到预期效果时能找出原因。

· 能对未经加工的材料进行最恰当的处理。

· 懂得西点和糖艺作品制作中使用的材料的使用季节、可使用性、价格、储存和使用方法。

· 懂得颜色的运用，味道的组合，质感的搭配。

· 能让作品达到最佳的精致度和艺术欣赏度。

· 浪费最小化和可持续性。

· 能与团队有效沟通，与顾客有效沟通。

· 能应对突发事件。

· 合理的时间管理安排。

	 
	· 个人应能够：
· 检查准备工具和设备，细化工作流程，能在规定时间内有效合理地安排工作。

· 体现对原材料和完工作品的尊重。

· 有效地使用材料，将浪费最小化。

· 准确地为工作准备材料和物品。
· 在设计中展现灵感，美食天赋和创新，以及操作技能。
· 按照给定的主题制作。

· 听从书面和口头上详细的指令以及对图像进行模仿。

· 制作作业书给顾客，包括产品图像、制作过程和成品展示，如（顾客）需要还包括详细的视觉呈现。

· 专业、有效地应对突发情况和要求。

· 能够用可替代的食材来克服无法预见的食材短缺。

· 与同事、团队和顾客有效地沟通。

	2 
	食品卫生，健康（包括饮食规定），安全与环境

	 
	· 个人需要知道和理解：
· 关于健康的要求，包括饮食和过敏原、安全、环境、食品卫生以及与产品制作、展示和售卖相关的立法。

· 关于工具、设备的使用和维护，应遵循安全操作规范。
· 食品腐败变质的原因。

· 新鲜食品、腌制类食品和干燥食品的质量指数。

	 
	· 个人应能够：
· 卫生地操作，遵循食品的保存、准备、制作和呈现的法规。

· 始终注意个人卫生和外表。

· 遵守所有的安全流程和规定，以及饮食和过敏信息相关的要求。

· 准备准确的菜单和申明饮食规定或过敏信息。

· 在最高标准下，保证所有工作区域和设备的干净。

· 安全工作和事故预防相关条例。

· 在生产指引的指导下安全使用工具设备。

· 安全卫生的储存所有用品。
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	杏仁膏塑形

	 
	· 个人需要知道和理解：
· 根据材料的特殊选用造型和成型的工艺。

· 使用造型的形状让作品展示时具有视觉冲击力。

· 按要求使用材料来造型。

· 在造型、成型、着色中展示多种技巧和方法。

· 有效、合理地安排时间。

	 
	· 个人应能够：
· 手工制作，让杏仁膏和翻糖膏达到细腻的效果，作品符合指定主题，如做成图形、水果、动物、花等。

· 制作的产品造型在视觉上符合客户的要求。

· 手工制作造型形状，并符合尺寸、重量的要求。

· 给作品上色，包括喷刷、涂色、燃烧及色素的使用。

· 在适当的时候,有效地使用造型工具,如刀具、压模。

· 通过形状的组合对图形进行创意、和谐的设计。

· 造型展示体现风格与协调。

· 用糖霜和巧克力进行装饰时能突出特性。

· 在手工造型时严格遵守健康和安全操作流程。
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	巧克力

	 
	· 个人需要知道和理解：
· 巧克力和糖果产品的范围。

· 手工调温巧克力的方法。

· 各种巧克力和巧克力产品的种类、质量和使用。

· 制作糖果和巧克力所用原材料的饮食和过敏原信息以及有效的替代方案。

	 
	· 个人应能够：
· 给巧克力调温，使得制作出的产品有光泽，不可使可可脂和可可分离，也不能出现结霜现象。

· 使用黑巧克力、牛奶巧克力和白巧克力进行制作。

· 用手持巧克力挂浆专用叉对相同尺寸和特点的巧克力和糖果进行裱挤、填馅、分层、挂浆，包裹等手法的操作。

· 有效地制作和使用甘纳许。

· 以销售或者食用的方式呈现糖果和巧克力。

· 高质、长久地保存糖果、巧克力及其材料和产品。

· 合理地制作和使用装饰，包括焦糖类和蜜饯类水果、坚果、香料和巧克力造型。

· 准确地制作特定重量和尺寸的巧克力和糖果。

· 使用多种技能和材料并考虑到所有饮食关键因素来制作和展示一系列糖果产品。

· 应对特殊情况，能相应地安排工作。

· 使用加热设备安全地加热材料。
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	整形蛋糕

	 
	· 个人需要知道和理解：

· 对经典的、流行的整形蛋糕有广泛的认识。

· 整形蛋糕的制作、保存和展示的方法。
· 在整形蛋糕的制作过程中使用的特殊工具。

· 整形蛋糕的制作和装饰中使用的材料。
· 国际上存在的习俗、惯例以及饮食倾向的差异。

	 
	· 个人应能够：
· 使用多样化的技巧和装饰手法来制作整形蛋糕。
· 高效地制作一系列的整形蛋糕，加入海绵饼底、饼干底、奶油、奶油冻、甘纳许、果冻、慕斯、水果等。
· 制作高质量的整形蛋糕，用于品尝，要有合适的组合、质感、展示和装饰。
· 保证制作的产品的尺寸、重量、质量和外表一致，考虑到份数的控制，降低成本和浪费最小化。

· 合理地搭配味道、质感和颜色。

· 展示整形蛋糕，使其吸引力最大化，并和其所在的场合环境、服务的风格相适宜。
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	糖艺工艺品造型

	 
	· 个人需要知道和理解：
· 展示作品的效果。

· 可能使用展示作品的场合。

· 环境（热、光和湿度）对于造型作品的影响。

· 可用于制作造型产品的材料、工具和技巧的范畴。

· 有关糖类制作和专业设备操作的安全细则。

· 不依靠专业制造的模具而达到具有艺术性和纯熟技巧的效果。

	 
	· 个人应能够：
· 体现个人或者制定风格的创意设计，制作优美和整洁、完工的作品。

· 设计的展示作品能体现艺术才华和创新的同时考虑客户的需求和任何与赛场或环境相关限制因素。

· 使用如倒糖、拉糖、吹糖、模压糖、糖膏、巧克力、牛轧糖等技巧，制作一款造型作品。

· 给糖艺造型作品上色。

· 使用专业的制作糖艺的工具而尽可能少使用模具。

· 在规定时间内自己做一个简明的个人时间安排表来有效规划工作。按规定的尺寸来制作造型产品，并根据可能出现的变化进行工作调整和控制。


3.竞赛项目
3.1 竞赛模块 

竞赛主题：春

竞赛时间：竞赛总时长为12小时（2天）。参赛者可以在竞赛时间内自由安排各模块作品的制作时间，但必须在规定的展示时间内按要求出品。

竞赛第一天：2018年 4月12日上午 赛前准备（2小时）

2018年 4月12日下午 竞赛时间（4小时）模块B

竞赛第二天：2018年4月13日（8小时）模块C、模块D和模块E

模块A：竞赛过程

模块B：杏仁膏塑形

模块C：巧克力

模块D：整形蛋糕

模块E：糖艺工艺品造型

竞赛流程：

赛前一天下午抽签确定竞赛工位。

	比赛
日期
	选手
短会、检录
	比赛

模块
	上午展示时间
	午餐
时间
	检录
	下午展示

时间
	整理时间
	总时长

	第一天9:00 ～17:00
	10:00 ～12:00（赛前准备）
	模块B
	无
	12:00 ～12:30
	12:30 ～13:00
	16:50～17:00

（模块B）
	17:00～17:30
	上午准备2小时

下午竞赛4小时

	第二天8:00 ～16:30
	7:30 ～8:00
	模块C

模块D
模块E
	11:50～12:00（模块C）
	12:00 ～12:20
	12:20 ～12:30
	16:20～16:30（模块D、E）
	16:30～17:00
	竞赛8小时


3.2 基本工作
作业书：

作业书需在比赛当天一开始就摆放在展示桌上。

作业书包含各竞赛模块设计的插图或图片，设计灵感来源以及如何发展的过程解释。

所有部件都应该被明确标注，标明所用材料，配方则不做硬性规定。
每个模块为打分提供一份作业书即可。

作业书中列明自带的材料和工具，材料、工具检录入场时需要出示。

模块A：竞赛过程

*工具、设备的准备：按需合理准备工具和调试设备。

*材料处理：按需合理准备材料。

*工作流程：工作流程顺畅，安排合理，在特定的时间内有效地安排和计划工作。

*赛前准备时间只可进行设备调试，工具摆放，称料等准备工作，不可进行任何产品制作。

*半成品的制作：工作过程中，根据材料的特性，完成半成品的制作，合理运用材料，发挥材料的可塑性，合理存储。

*卫生/节俭：高效清洁完成工作计划，注重工作场所卫生，节俭，尽可能减少浪费。

模块B：杏仁膏塑形
*根据主题制作杏仁膏塑形作品2款，每款2件，共4件。

*每款造型的两件成品必须在重量、外形及着色上相近。

*每件重量在60～80g之间。

*材料选用杏仁膏或翻糖膏（或两者混合使用）。

*作品主体和装饰物必须采用可食用材料。

*每件作品要形成一体，不得分开（分体），作品能易于在展盘上移走。

*可以使用喷绘、涂色、火烧和绘画等着色技艺。

*不允许在塑形成品表面喷涂可可脂、巧克力。

*不得使用模具和压模，必须是手工捏塑，但允许使用刀具和捏塑的工具。

*可以使用少量的糖霜、可食用色素和巧克力作一些简单的美化（比如眼睛）。

*不允许使用光亮剂。

*作品放置在由选拔赛承办方提供的白色陶瓷平盘（φ20厘米）上，在规定时间内放展示台上展示。

模块C：巧克力
*制作1款模具手工巧克力作品，共14件。

*用调温的巧克力注模，填充两种不同内馅，并严密封口。

*需包含两层质地对比明显的内馅。

*完成后，每个巧克力（包含装饰）的重量必须在10～15g之间，每一个产品重量也必须相似。

*巧克力壳应该是纯的调温巧克力，不掺杂任何其他脂肪或油，如果需要，可以添加可可脂。

*根据您的喜好，可以使用调温过的黑巧克力，牛奶巧克力或白巧克力。

*不能使用转印纸。

*不得使用糖、艾素糖或杏仁膏制作的作品来作为巧克力的装饰。

*装饰品可以是焦糖水果或果脯、草本类、坚果、巧克力和彩色可可脂，注意必须呼应主题。

*允许使用PVC吸塑压纹纸。

* 8件成品，放置在由选拔赛承办方提供的白色陶瓷平盘（10厘米×25厘米）上展示。

* 6件成品，放置在由选拔赛承办方提供的白色陶瓷平盘（φ20厘米）上供评委品尝。

模块D：整形蛋糕
选手必须制作两个相同形状和内容自定的整形蛋糕，一个（含装饰）与糖艺工艺品造型一同呈现，另一个呈现在品尝盘上（供品尝）。

*被品尝的整形蛋糕的重量必须在800克到1000克之间，不包括装饰品。

*两个蛋糕外表都必须有覆盖层，配方及技术自由选择。

*一个有覆盖层的蛋糕不要装饰，呈现在品尝盘上，切一小部分但不将其挪开（整块没有装饰过的整形蛋糕将被称重，随后用于品尝）。

*所有蛋糕在呈现时需解冻好，在展示的时候将会测量并且记录蛋糕中心温度。

*另一个整形蛋糕需要用糖艺装饰来表现主题。这个蛋糕必须与糖艺工艺品造型一同呈现。

*其中一个整形蛋糕装饰后放置在由选拔赛承办方提供的白色陶瓷平盘（φ25厘米）上，放展示台上展示。另一件整形蛋糕放置在由选拔赛承办方提供的白色陶瓷平盘（φ25厘米）上供评委品尝。

模块E：糖艺工艺品造型
*根据主题制作糖艺工艺品造型1件，造型尺寸不得超过50厘米×50厘米×100厘米（高），同时高度不得低于75厘米。

*可使用熬糖或艾素糖的任何技术，并且可以用当天手工制作的任何糖艺制品进行进一步的装饰（例如拉糖，吹糖，铸糖，用裱花袋挤，糖霜等）。

*允许使用模具或框模。

*主题一定要鲜明，和蛋糕装饰应当相互呼应相互补充。

*在规定展示的时间内和装饰好的蛋糕一起展示。

*作品要现场制作，包括熬糖、灌支架、拉糖，除在作业书中标明自备的原材料外，禁止带入任何半成品、成品。

*作品可以使用喷绘、涂色、绘画着色技法。

*糖艺工艺品造型放置在由选拔赛承办方提供的亚克力底托（40厘米×40厘米）上，放展示台上展示。

3.3 模块配分

	评比分项目
	100%

	A竞赛过程：准备过程/卫生/制作过程/废弃物处理等
	10

	B杏仁膏塑形
	20

	C巧克力
	20

	D整形蛋糕
	25

	E糖艺工艺品造型
	25


3.4 命题方式
本项目竞赛题的命题方式：

选拔赛命题流程参照世界技能大赛糖艺/西点项目的命题方式，由专家组长及专家组成员对技术指导文件进行研讨及修改，形成样题（详见“3.竞赛项目”即为竞赛样题），与该技术文件同时发布。

在正式比赛前1天，专家组长组织到场专家及全体裁判员讨论作最后的不超过30%的修改形成最终比赛题目。若出现不同意见时，少数服从多数，最终比赛试题应得到全体到场专家及裁判员签名确认，并于比赛正式开始时公布实施。

3.5 命题方案
赛题参考了第43、44届世赛该项目的四个模块进行设计，模块的命题得到专家组的认可，达到世赛的要求。

3.6 考核次数及地点安排
    本项目广东省选拔赛只进行一轮次考核，考核时间为2018年4月12日～13日，考核地点为：广东省中山市黄圃镇横石路，中山市技师学院北校区。

4.评分规则
选拔赛裁判员分工协作，严格按照评分标准评分，评分过程执行回避原则，即裁判员应自行回避本代表队选手的评判工作。
4.1 评价分
评价分（Judgement）打分方式：3名裁判为一组，各自单独对每一评分项评分，3名裁判员的平均分为该评分项的实际得分。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小组长或裁判长的监督下进行调分。每个模块的评价评分必须先于测量分评分进行。
权重表如下：
	权重分值
	要求描述

	0分
	作品低于行业标准

	1分
	作品符合行业标准

	2分
	作品符合行业标准，且在某些方面高于行业标准

	3分
	作品全方位超过行业标准，接近完美


4.2 测量分
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。
测量分评分准则样例表：
	类型
	示例
	最高分值
	正确分值
	不正确分值

	满分或零分
	
	
	
	

	从满分中扣除
	
	
	
	

	从零分开始加
	
	
	
	


（编写说明：若裁判数量较多，也可以另订分组模式。）
4.3 统分方法
由裁判长及裁判员核分确认后，交由工作人员汇总结果，最后裁判长及裁判员签名确认。
4.4 裁判构成和分组
4.4.1 裁判组
裁判组设裁判长1名，裁判员若干名。裁判组由参赛队伍裁判员及第三方裁判员组成。
参赛队伍裁判员由各参赛队伍推荐，以省教育厅为主管部门的参赛队伍、以省人力资源社会保障厅为主管部门的参赛队伍、广州市参赛队伍、深圳市参赛队伍、其他地级市参赛队伍、省属企业主管部门参赛队伍、其他省直单位参赛队、本科高校参赛队各仅可推荐1名裁判员。
第三方裁判员参照世赛本项目第三方裁判员做法，在裁判员不足的情况下增加第三方裁判，人员名单需通过组委会审核，在赛前向各参赛队公布，且在比赛中不允许单独执裁。

4.4.2 裁判任职条件
资质、经验、个人素质、道德标准：各裁判员需具备一定的糖艺/西点制作专业的技术技能水平，执行回避原则。必须符合大赛公平公正的道德精神，并能听从裁判长的安排进行工作。
认定程序：裁判员必须在组委会规定时间内提交报名表及相关证明文件。
培训：裁判组接受广东省职业技能鉴定指导中心的业务指导及组委会安排的赛前裁判员培训。培训将安排在赛前进行。

4.4.3 预期分组与分工方案
裁判组在裁判长带领下，负责比赛各环节技术工作。裁判组接受广东省职业技能鉴定指导中心的业务指导。
由裁判长根据实际的报名参赛队选手人数及具体工作量来确定裁判员数量（参照第44届世赛相关规定，评分小组不少于3组，每组人数不能少于3人），并在比赛中根据最终命题的评分表具体情况进行评分小组的分组，裁判员在裁判长带领下，负责比赛各环节技术工作。
5.项目特别规定
所有的参赛者必须上身穿厨师服，下身穿黑色或者小格子长裤，平底安全鞋，头戴厨师帽，如果头发长的话，要戴有发网的帽子，头发不能外漏。不允许看得见的珠宝首饰。（参赛服上衣、帽子、围裙由赛场提供）
所有专家、裁判的制服必须是黑色长裤，平底安全鞋，厨师服和帽子，最小限度佩戴珠宝首饰。（制服上衣、帽子、围裙由赛场提供）

所有的参赛者须在比赛之前，学习如何使用赛场的所有设备。

所有的参赛者必须知道在赛场中工作的可能性危险，应严格遵守安全操作规程，如违规操作出现意外，由选手自行承担后果及责任。

参赛者参加比赛要用的材料除竞赛主办方提供外可自带，但需在作业书上列明自带的工具和材料，不能带入半成品或成品，入场时由裁判检查，经检查通过后方可带入。

作品和作业书上所展现的相像性会列入给分范畴。

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。

参赛选手将安排统一就餐时间，就餐时间不得进行产品制作，该时间不计入比赛时间。竞赛期间内可以饮水、上洗手间，但其耗时一律计入竞赛时间。

裁判长发出开始竞赛的时间信号后，参赛选手方可进行操作。

竞赛期间，参赛选手应严格按照规定穿戴工作服、工作鞋等防护用品，遵守安全操作规程，接受裁判、助理裁判的监督和警示，确保设备及人身安全。

参赛选手必须独立完成所有项目，如有疑问可向裁判示意寻求解决途径，竞赛过程中禁止与其他人员交流。

参赛选手不得在作品和器材上作任何标记。

选拔赛期间，参赛选手应爱护赛场设备，不得人为损坏设备。停止操作时，应关闭设备电源开关。

裁判长发出结束竞赛的时间信号后，参赛选手应立即停止操作，按要求离开赛场。

6.竞赛相关设施设备

6.1设备清单
	设备名称及型号
	技术要求
	单位
	数量
	备注

	电烤炉
	单层双盘
	台
	8
	

	急速冷冻柜
	制冷效果≤-35℃
	台
	8
	

	冷藏操作台（带大理石台面）
	冷藏（4℃），1500×750×800 mm
	台
	8
	

	不锈钢操作台
	1500×750×800 mm
	台
	8
	

	立式冷柜
	冷冻（≤-18℃）
	台
	8
	

	台式多功能搅拌机
	（5～7L）（三件套）
	台
	8
	

	糖艺灯
	单头
	台
	8
	

	巧克力熔化锅
	
	台
	8
	

	制冰机
	
	台
	1
	

	微波炉
	2 KW
	台
	8
	

	电磁炉
	2～3.5 KW
	台
	16
	每工位2台

	除湿机
	
	台
	4
	

	塑料小案板
	40 ×40 cm
	块
	8
	

	水槽
	能提供冷热水
	套
	8
	


备注：自带设备需在作业书中标明，未标明设备不可带入竞赛工位。
6.2赛场器具清单
	器具名称及要求
	单位、规格
	数量
	备注

	糖艺气囊
	个
	8
	

	糖艺温度计
	个
	8
	

	糖艺不沾垫
	40*60cm
	16
	每工位2张

	糖艺不沾垫
	20*30cm
	16
	每工位2张

	蛋糕转台
	台
	8
	

	烤盘（长60×40×2cm）
	个
	64
	每工位8个

	烤盘（长30×40×2cm）
	个
	16
	每工位2个

	隔热手套
	双
	8
	

	台车（8层）
	台
	8
	

	不锈钢盆（10cm）
	个
	32
	每工位4个

	不锈钢盆（16cm）
	个
	32
	每工位4个

	不锈钢盆（24 cm）
	个
	16
	每工位2个

	塑料量杯（500ml）
	个
	8
	

	耐高温长柄刮刀（25cm）
	把
	16
	每工位2把

	锯齿刀（10寸）
	把
	8
	

	抹刀（8寸）
	把
	8
	

	剪刀（中号）
	把
	8
	

	牛角刀（刀刃长20 cm）
	把
	8
	

	刷子
	把
	8
	

	手持打蛋器（11寸）
	个
	8
	

	电子称（0～5kg）
	台
	8
	

	不锈钢复底锅（直径25 cm）
	个
	16
	每工位2个

	塑料刮板
	块
	16
	每工位2块

	烘焙油纸
	张
	40
	每工位5张

	大号保鲜膜
	卷
	8
	

	火枪（小）
	个
	8
	

	火枪充气罐（小）
	罐
	16
	每工位2罐

	冷却架（40×60cm）
	个
	8
	

	垃圾桶等保洁用品
	套
	8
	

	白色毛巾
	条
	16
	每工位2条

	厨房用纸巾
	卷
	16
	

	白色陶瓷平盘（φ20cm）
	个
	16
	杏仁膏塑形展示用、巧克力品尝用

	白色陶瓷平盘（10×25 cm）
	个
	8
	巧克力展示用

	白色陶瓷平盘（φ25 cm）
	个
	16
	整形蛋糕展示品尝用

	亚克力底托（40×40×1.5 cm）
	块
	8
	糖艺工艺品造型展示用


备注：自带工具需在作业书中标明，未标明工具不可带入工位。

6.3提供原材料清单（每个工位需求量）
	名 称
	规 格
	品 牌
	数 量

	淡奶油
	1L/瓶
	铁塔
	3

	纯牛奶
	250mL/瓶
	伊利
	2

	砂糖
	1kg
	韩国幼砂
	1

	艾素糖
	25 kg
	德国
	1

	纯脂54%黑巧克力
	2.5kg/包
	嘉利宝
	1

	纯脂白巧克力
	2.5kg/包
	嘉利宝
	1

	纯脂牛奶巧克力
	2.5kg/包
	嘉利宝
	1

	鲜鸡蛋
	kg
	
	1

	吉利丁片
	100g
	百利
	2

	黄油
	500g
	安佳
	1

	低筋面粉
	kg
	美玫
	1

	杏仁膏
	kg
	奥登
	1


备注：以上原辅料不允许自带，其他自备原辅料（含巧克力色豆）已在作业书中标明的可自带。

6.4评判用具清单
	序号
	名称
	数量

	1
	卷尺
	2

	2
	电子秤（精度0.1g，量程0-5kg）
	2

	3
	牛角刀
	2

	4
	小勺/小叉
	50

	5
	品尝盘子（白色陶瓷圆平盘，φ25厘米）
	50

	6
	计算器
	2

	7
	记号笔
	10

	8
	水笔
	20

	9
	橡皮擦
	8

	10
	铅笔
	8

	11
	餐巾纸
	5盒

	12
	哨子
	2


7.赛场布局要求
[image: image1.png]i[m_m 0=





8.健康和安全
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。
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；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.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

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。
允许进入赛场的人员，只可在安全区内观摩竞赛。
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。
允许进入赛场的人员，不得在场内吸烟。
9.2
对于赞助商和宣传的要求

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。
10.绿色环保
10.1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。
10.2可持续性
比赛承办方应在不影响选手比赛和裁判员工作的前提下提供开放式场地供参观者观摩。
承办方应为赞助商提供宣传其企业和产品的空间和场地。

比赛承办方应积极做好竞赛的宣传工作。
参观人员及媒体应在参观区域进行文明观赛，不得影响选手、裁判及工作人员的工作。

