	第52屆全國技能競賽
評 分 標 準 表

	共5頁 第1頁

	職類
	47.麵包製作
	競賽日期
	111年8月3-6　日

	選手姓名
	
	選手編號
	

	測驗時數
	16小時
	裁判
	

	實得總分
	
	（簽名）
	

	一、分數分配
	
	
	
	

	項次
	主要評審項目
	分數分配
	實得分數
	備註

	
	
	客觀分數
	主觀分數
	
	

	1
	甜(布里歐)麵包
	5
	12
	
	

	2
	健康麵包
	5
	10
	
	

	3
	裹油(丹麥)類麵包
	5
	12
	
	

	4
	酸裸麥麵包
	5
	12
	
	

	5
	歐式麵包
	5
	12
	
	

	6
	藝術麵包
	5
	12
	
	

	7
	
	30
	70
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	實得總分
	100
	
	


	二、評分標準(客觀分數用)
	共5頁 第2頁

	項次
	詳細評審內容
	分數分配
	量測結果
	實得分數
	備註

	1-1
	甜(布里歐)麵包-題意要求
	2
	
	
	
	
	
	

	1-2
	甜(布里歐)麵包-工作區清潔
	1
	
	
	
	
	
	

	1-3
	甜(布里歐)麵包-產品數量
	1
	
	
	
	
	
	

	1-4
	甜(布里歐)麵包-產品重量
	1
	
	
	
	
	
	

	小計
	
	5
	
	
	
	
	
	

	2-1
	健康麵包-題意要求
	2
	
	
	
	
	
	

	2-2
	健康麵包-工作區清潔
	1
	
	
	
	
	
	

	2-3
	健康麵包-產品數量
	1
	
	
	
	
	
	

	2-4
	健康麵包-產品重量
	1
	
	
	
	
	
	

	小計
	
	5
	
	
	
	
	
	

	3-1
	裹油(丹麥類)-題意要求
	2
	
	
	
	
	
	

	3-2
	裹油(丹麥類)-工作區清潔
	1
	
	
	
	
	
	

	3-3
	裹油(丹麥類)-產品數量
	1
	
	
	
	
	
	

	3-4
	裹油(丹麥類)-產品重量
	1
	
	
	
	
	
	

	小計
	
	5
	
	
	
	
	
	

	4-1
	酸裸麥麵包-題意要求
	2
	
	
	
	
	
	

	4-2
	酸裸麥麵包-工作區清潔
	1
	
	
	
	
	
	

	4-3
	酸裸麥麵包-產品數量
	1
	
	
	
	
	
	

	4-4
	酸裸麥麵包-產品重量
	1
	
	
	
	
	
	

	小計
	
	5
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	項次
	詳細評審內容
	分數分配
	裁判評分
	實得分數
	備註

	
	
	
	1
	2
	3
	
	

	5-1
	歐式麵包-題意要求
	2
	
	
	
	
	

	5-2
	歐式麵包-工作區清潔
	1
	
	
	
	
	

	5-3
	歐式麵包-產品數量
	1
	
	
	
	
	

	5-4
	歐式麵包-尺寸規格
	1
	
	
	
	
	

	小計
	
	5
	
	
	
	
	

	6-1
	藝術麵包-題意要求
	2
	
	
	
	
	

	6-2
	藝術麵包-工作區清潔
	1
	
	
	
	
	

	6-3
	藝術麵包-產品數量
	1
	
	
	
	
	

	6-4
	藝術麵包-尺寸規格
	1
	
	
	
	
	

	小計
	
	5
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


二、評分標準(主觀分數用)　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　共5頁 第4頁

	項次
	詳細評審內容
	分數分配
	裁判評分
	實得分數
	備註

	
	
	
	1
	2
	3
	
	

	1-5
	甜(布里歐)麵包-技藝展現
	3
	
	
	
	
	

	1-6
	甜(布里歐)麵包-外觀、一致性及商品價值
	2
	
	
	
	
	

	1-7
	甜(布里歐)麵包-內部組織、口味(內饀)
	3
	
	
	
	
	

	1-8
	甜(布里歐)麵包-技術困難度
	3
	
	
	
	
	

	1-9
	甜(布里歐)麵包-工作流程安排、操作安全
	1
	
	
	
	
	

	小計
	
	12
	
	
	
	
	

	2-5
	健康麵包-技藝展現
	3
	
	
	
	
	

	2-6
	健康麵包-外觀、一致性及商品價值
	2
	
	
	
	
	

	2-7
	健康麵包-內部組織、口味
	2
	
	
	
	
	

	2-8
	健康麵包-技術困難度
	2
	
	
	
	
	

	2-9
	健康麵包-工作流程安排、操作安全
	1
	
	
	
	
	

	小計
	
	10
	
	
	
	
	

	3-5
	裹油(丹麥類)-技藝展現
	3
	
	
	
	
	

	3-6
	裹油(丹麥類)-外觀、一致性及商品價值
	2
	
	
	
	
	

	3-7
	裹油(丹麥類)-內部組織、口味(內饀)
	3
	
	
	
	
	

	3-8
	裹油(丹麥類)-技術困難度
	3
	
	
	
	
	

	3-9
	裹油(丹麥類)-工作流程安排、操作安全
	1
	
	
	
	
	

	小計
	
	12
	
	
	
	
	


續上表                                　　　　　　　　　　             共5頁 第5頁
	項次
	詳細評審內容
	分數分配
	裁判評分
	實得分數
	備註

	
	
	
	1
	2
	3
	
	

	4-5
	酸裸麥麵包-技藝展現
	3
	
	
	
	
	

	4-6
	酸裸麥麵包-外觀、一致性及商品價值
	3
	
	
	
	
	

	4-7
	酸裸麥麵包-內部組織、口味(內饀)
	2
	
	
	
	
	

	4-8
	酸裸麥麵包-技術困難度
	3
	
	
	
	
	

	4-9
	酸裸麥麵包-工作流程安排、操作安全
	1
	
	
	
	
	

	小計
	
	12
	
	
	
	
	

	5-5
	歐式麵包-技藝展現
	3
	
	
	
	
	

	5-6
	歐式麵包-外觀、一致性及商品價值
	3
	
	
	
	
	

	5-7
	歐式麵包-內部組織、口味(內饀)
	3
	
	
	
	
	

	5-8
	歐式麵包-技術困難度
	2
	
	
	
	
	

	5-9
	歐式麵包-工作流程安排、操作安全
	1
	
	
	
	
	

	小計
	
	12
	
	
	
	
	

	6-5
	藝術麵包-技藝展現
	3
	
	
	
	
	

	6-6
	藝術麵包-創意、技術困難度
	3
	
	
	
	
	

	6-7
	藝術麵包-整體設計展現、主題性
	3
	
	
	
	
	

	6-8
	藝術麵包-工作流程安排、協調與流暢
	2
	
	
	
	
	

	6-9
	藝術麵包-工作職安、操作安全
	1
	
	
	
	
	

	小計
	
	12
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


1

