
報告人: 穀保家商餐飲科 江裕春



 報到請攜帶學生證，若未帶證件，需簽選手身
分切結書與拍照。

 學科競賽

穿著各校制服(運動服)，逾時10分鐘不得入場，

未滿20分鐘不得出場，違者該科不予計分。

 術科競賽

白色工作服+半身白色圍裙+白色網帽或連身白

色圍裙+白色網帽，

服儀不合者，衛生成績0分計算，不得異議。



(1)學科佔總成績20%，以學科題庫內容為主。
選擇題50題，每題2分。

(2)術科佔總成績80%，以術科競賽題目及術科競賽須知
為主(附件一)，評分項目如附件(二~三)，每位考生應
於術科測驗完畢時，連同作品一同繳交製作報告表(附
件四)。

(3)名次計算：以學、術科比例合計為個人總成績，
依參賽者總成績高低決定名次，若總成績相同則
以術科成績較高者為優先。若術科成績相同，則
以產品外觀品質為第一比序標準；以產品內部品質為
第二比序標準；以操作技術為第三比序標準；以工作
態度與衛生習慣為第四比序標準。



產品外觀品質 產品內部品質 操作技術 工作態度與衛生習慣 配方制定

30% 20% 20% 20% 10%
包含造型式樣、體積、
表皮質地、顏色、烤焙
均勻程度及裝飾。

包含內部組織、質
地、風味、及口感
等。

包含秤料、攪拌、
成型、烤焙與裝飾
等流程之操作熟練
程度。

凡以下列各情形之任一小項扣6分，
兩小項者扣12分，依此類推，扣
滿20分以上，本項以零分計。

(一)工作態度

1.不愛惜原料、用具及機械。

2.不服從監評人員糾正。

(二)衛生習慣

1.指甲過長、塗指甲油。

2.戴手錶或飾物。

3.工作前未洗手。

4.用手擦汗或鼻涕。

5.未刮鬍子或頭髮過長為梳理整齊。

6.工作場所內抽煙、吃零食、嚼檳
榔、隨地吐痰。

7.隨地丟廢棄物。

8.工作前未檢視用具及清洗用具之
習慣。

9.工作後對使用器具、桌面、機械
等清潔不力。

10.將盛裝原料或產品之容器放在
地上。

包含配方、計算、原
料秤量、及製作報告
單填寫，需使用公制
單位。



 使用麵糊650公克，製作泡芙16個，每個底部直徑6公
分以上，需製作奶油布丁餡，另取烤熟泡芙10個夾入
奶油布丁餡，每顆夾入內餡50±5g

 競賽須知

 (一) 成品高度未達5公分者，以不良品計。

 (二) 泡芙底部直徑小於6公分者，以不良品計。

 (三) 內餡有焦味或未凝固或結顆粒者，以不良品計。

 (四) 未填餡之成品表面凹陷超過10％，以不良品計。

 (五) 評分標準依烘焙食品-西點蛋糕丙級檢定為依據。



考場提供選手個人之材料表

材料 規格 數量

奶油 200g

沙拉油 150g

麵粉 高筋 200g

麵粉 低粉 200g

玉米澱粉 25g

砂糖 細砂糖 100g

奶粉 25g

牛奶 保久乳 500g

全蛋 400g(8粒)

鮮奶 400g

香草粉 25g



配方表格式請參見

附件4 製作報告表

選手可攜帶進入考場，

但比賽完必須繳交，

以提供評審評分使用。



名稱 規格 單位 數量

工作臺 180×90×80cm 台 1

產品框 44×65×4 個 1

烤箱 單爐 台 1

冷卻架 180×90×80cm 台 1

瓦斯爐 一般單座 台 1

電子秤 共用（6公斤） 台 2

電子秤 個人用（3公斤） 台 1

扣碗 直徑約10cm 個 10

麵粉篩 20〜40目 個 1

抹布 棉製 條 2

塑膠刮板 塑膠 片 1

直立型打蛋器 支 1

不鏽鋼盆 中2（30cm）小1（26cm） 個 3

白報紙 張 2

剪刀 尖嘴 支 1

出爐手套 棉製、防熱 雙 1

烤盤 44*67*4 cm 盤 1

鋸齒刀 隻 1

平口花嘴 1公分 個 1

擠花袋 個 1
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試場配置圖

烘焙術科試場(一)  烘焙二教室 平面圖

1-1、2-11-2、 2-2

1-3、2-31-4、 2-4

1-5、2-51-6、 2-6

1-7、2-71-8、 2-8

1-9、2-91-10、2-10

1-111-12



試場配置圖

烘焙術科試場(二)  多功能廚藝教室 平面圖

1-13 1-14 1-15 1-16

1-18 1-171-191-20



項目 時間 地點 備註

選手報到 08:30〜09:00 修業樓穿堂

學科預備 09:00〜09:10 352教室

學科測驗

（領隊會議）
09:10〜10:00

352教室
50分鐘

領隊會議-創意教學教室

第一場術科報到 10:00〜10:10
考場一報到地點：253教室

考場二報到地點：254教室

第一場術科測驗 10:10〜11:50

考場一(地點：烘焙二教室)

100分鐘

考場二(地點：多功能廚藝教室)

第二場術科報到 11:30〜12:00 考場一報到地點：253教室

第二場術科測驗 12:00〜13:40

考場一(地點：烘焙二教室)

100分鐘

備註：1.成績由新北市政府教育局統一公告。

2.各場次時間得依現場狀況修正，考生應隨時準備。









謝謝各位聆聽

歡迎來榖保家商


