	   第46屆國際技能競賽第2階段國手選拔賽
      注意事項(說明)

	職類名稱：47.麵包製作
	共 4 頁第1頁

	10月21日
第一天(報到)
	10月21日
第一天 (5小時)
	10月22日
第二天(6小時)
	10月23日
第三天(5小時)

	選手報到:12:30
	選手報到:12:30
	選手報到:08:30
	選手報到:08:30

	前置備時間:
12:30-13:00 (0.5小時)
	比賽時間:
13:00-18:00 (5小時)
	比賽時間:
08:30-14:30(6小時)
	比賽時間:
08:30-13:30 (5小時)

	所有選手報到:12:30
· 試題、規則說明
· 檢查工具.設備.物料
· 熟悉場地,和基本處理
· 繳交配方製作報告表
· 抽籤(工作檯)
· 選手自備工具、物料(麵種)，放置。

	(1) 甜麵包
●製作16個產品,一種麵糰.
(二種形狀,二種內餡,一種各8個)成品(65-75g)
●製作16個產品,一種麵糰.(二種形狀,一種形狀各8個) (不包餡)成品(30-40g)
[bookmark: _Hlk12348380](二)健康麵包
[bookmark: _Hlk12348353]●製作8個，一種麵糰二種形狀
(一種形狀各4個) 烤焙後，成品 (340-350g)。
[bookmark: _Hlk12348414]內容物: 配方百分比:限定以麵粉100%，(50%全麥麵粉，50%高筋麵粉，10%堅果/種子，20%果乾，糖2%，塩2%，油2%，商業酵母0.4%)，另選手需添加自製麵種。
Ps: 選手可準備明天產品的前置作業。(饀料調製或冷凍麵糰)  
Ps: 選手抽出明日神秘箱之辮子麵包編法，評審會議選定。
	((三)裹油(丹麥)類麵包
●下列使用同一種麵糰:
1.製作16個產品,(二種形狀,二種內餡，一種各8個)之裹油(丹麥)類麵包，成品 (65-75g)
2.製作16個產品,(二種形狀,一種形狀各8個)之裹油(丹麥)類麵包(不包餡)成品 (30-40g)
[bookmark: _Hlk12348809](四)神秘(箱)辮子麵包
●一種麵糰,( 三種編法,一種編法各3個辮子麵包)成品重量 (300g-320g).編法由(選手抽籤)。
Ps: 選手可準備明天的前置作業。(老麵調製或冷醱麵糰)  
	(五)歐式麵包
●製作6個產品.一種麵糰.(二種形狀,一種形狀各3個)大歐式麵包，成品 (250-270g).另選手可添加自製麵種。
●下列使用同一種麵糰:
1.製作4條，一種形狀，長棍型Baguette麵包，長度(55±2cm)，成品(280±10g).
2.製作16個.(4種形狀,一種形狀各4個)之小型歐式麵包，成品 (40±5g).另選手可添加自製麵種。
(六) 藝術麵包
題目: 運動
Ps: 選手運用本場時間，完成藝術產品的組合作業。 
藝術麵包完成(競賽結束)

	
	
	
	選手午餐13:30-15:20

	
	
	
	裁判評分時間13:30-15:30
選手交流時間15:30-16:00

	
	
	
	清潔 1小時(16:00-17:00)


（註：本公開試題在競賽時得約有百分之三十之調整）
	第46屆國際技能競賽第2階段國手選拔賽

	      注意事項(說明)


職類名稱：47.麵包製作
一、本須知於比賽前供參賽者先行閱讀，俾使其瞭解比賽之相關規定及應注意遵守事項。
二、一般規定：
( 一 ) 參賽者應依照排定之日期、時間及地點準時着廚服(烘焙食品技術士之服儀規定)參加比賽。
( 二 ) 比賽前10分鐘於指定場所列隊集合，聆聽評審老師宣布有關安全注意事項及介紹測驗場環境。
( 三 ) 比賽前5分鐘參賽者由評審老師帶領進入考場後，即核對測驗位置及點檢工具及材料，如有缺失，應立即調換，逾時則不予處理。
( 四 ) 當評審老師宣布比賽開始後，參賽者才能開始操作。
( 五 ) 比賽開始逾15分鐘遲到，或比賽進行中未經評審老師許可而擅自離開比賽場地，均不得進場參加比賽。
( 六 ) 參賽者於比賽進行中有特殊原因，經評審老師許可而離開比賽場地者，不得以任何理由藉故要求延長比賽時間。
( 七 ) 除比賽承辦單位供應之比賽使用材料之外，選手之自備材料，需填寫選手自備材料表,經大會裁判認可，始得帶入會場。 
( 八 ) 除比賽承辦單位供應之比賽使用器材之外，選手使用自備器材，需填寫選手自備工具表,經大會裁判認可，始得帶入會場。
( 九 ) 比賽場地內所供應之設備、工具應小心使用，如因使用不當而損壞者；予以扣分，故意毀壞者，以「退出比賽」論，且兩者皆需照價賠償。
( 十 ) 因誤作或施做不當損壞材料，造成缺料情形者，不予補充材料，且不得向他人商借材料，一經發現即取消比賽資格。
(十一) 比賽中進行中，應隨時注意安全，保持環境整潔衛生。
(十二) 比賽中，個人物品(如手機、相機)不得攜入會場。
(十三) 凡不遵守比賽規定，經勸導無效者，概以取消比賽資格論。
(十四) 競賽時間結束，選手需將產品全數放入產品框內、如未放入產品框，則視之未完成。
 
三、比賽程序說明：
1.本次比賽時間為16小時整，為提昇選手操作速度及參照WorldSkills之清潔評分標準，故國手第二階段之選手工作站之清潔時間，是包含在競賽時間內。
2.參賽者必須於規定時間內完成作品以供評分，選手應妥善計劃時間、掌握進度，玆略說明如后：




	第46屆國際技能競賽第2階段國手選拔賽

	


職類名稱：47.麵包製作
1.選手制定之 ”配方製作報告表”除(神秘箱-辮子麵包)外，皆需在第一天報到，即繳交予大會裁判長。
PS:( 彙整各選手之產品配方，提供影印給參賽選手暨指導老師，藉由分享提高競賽水準)。
2.全國賽各式產品須在規定時間內完成，並呈放於成品框(檯車)上。選手並與產品拍照後始得離開。
3.選手聽到哨聲，動作停止，立即離開工作區，站在線外接受評比。
4.剩餘麵糰超過題意之要求，扣該單項總分10%。
5.裹油(丹麥)類麵包之裹入油，須用丹麥無鹽片狀奶油。
6.產品烤焙，使用單盤式之烤箱一層。
7.國手2階段賽藝術麵包之前置作業(半成品)可放入烤箱隔夜(溫度歸零)。
8.題意規定之(甜麵包)，(裹油(丹麥)類麵包)，(健康麵包)，(神秘箱-辮子麵包)，(歐式麵包)之重量評比方式:皆取4個產品平均重。所有產品品項，繳交後，得由裁判挑選一定數量呈現於展示桌，以供參觀民眾欣賞。
9.藝術麵包製作完成，選手自行移置於展示桌上。競賽者與作品合影後離開。
10.藝術麵包需注意題意要求，發酵麵糰需佔成品(30%)以上。
11.選手於競賽場地不得交談，如遇場地、材料之問題，皆以舉手請示裁判認可。
12.競賽題目之麵糰部份:材料均不得先行量秤，違者交由裁判會議決議(視情節輕重)，扣抵該選手之比賽時間或總成績分數。
13.全國賽選手之自備材料及器具(除自家培育之麵種)外，需於全國賽第一天，即攜入競賽場，爾後不得再行攜入，以免爭議。
14.試題:神秘(箱)辮子麵包之編法。以國際賽常態編法。不得有自創編法。
[bookmark: _GoBack]15.大會已準備之指定物料(油脂、麵粉)，選手不得使用之他牌自備材料，以免爭議。
[bookmark: _Hlk12352101]16.隨著國際競賽趨勢，本次賽題之健康麵包，選手需潻加自家培育之麵種。以口(風)味取勝。 
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（註：本公開試題在競賽時得約有百分之三十之調整）


 




    第 46 屆國際技能競賽第 2 階段國手選拔賽          注意事項 ( 說明 )  

職類名稱： 47. 麵包製作  共   4   頁第 1 頁  

10 月 21 日   第一天 ( 報到 )  10 月 21 日   第 一 天   ( 5 小時 )  10 月 22 日   第 二 天 ( 6 小時 )  10 月 2 3 日   第 三 天 ( 5 小時 )  

選手報到 : 12 : 3 0  選手報到 : 12 : 3 0  選手報到 :0 8 : 3 0  選手報到 :0 8 : 3 0  

前置備時間 :   12 : 3 0 - 13 : 0 0 ( 0.5 小時 )  比賽時間 :   13 : 0 0 - 1 8 : 0 0 ( 5 小時 )  比賽時間 :   08 :30 - 1 4 :30( 6 小時 )  比賽時間 :   0 8 :30 - 1 3 :30 ( 5 小時 )  

所有選手報到 : 12 : 3 0      試題、規則說明      檢查工具 . 設備 . 物 料      熟悉場地 , 和基本 處理      繳交配方製作報告 表      抽籤 ( 工作檯 )      選手自備工具、物 料 ( 麵種 ) ，放置。    ( 一 )   甜麵包   ●製作 1 6 個產品 , 一種麵糰 .   ( 二種形狀 , 二種內餡 , 一種各 8 個 ) 成品 (65 - 75g)   ●製作 1 6 個產品 , 一種麵 糰 .( 二種形狀 , 一種形狀各 8 個 ) ( 不包餡 ) 成品 (30 - 40g )   ( 二 ) 健康麵包   ●製作 8 個，一種麵糰二種形狀   ( 一種形狀各 4 個 )  烤焙後，成 品   ( 34 0 - 350 g) 。   內容物 :   配方百分比 : 限定以麵 粉 1 00% ， (50% 全麥麵粉， 50% 高 筋麵粉， 1 0% 堅果 / 種子， 2 0% 果 乾，糖 2 % ， ? 2 % ，油 2 % ，商業 酵母 0 .4% ) ，另 選手需添加自製 麵種 。   Ps:   選手可準備明天產品的前 置作業。 ( ? 料調製或冷凍麵 糰 )     Ps:   選手抽出明日神秘箱之 辮 子 麵包編法，評審會議選定。  ( ( 三 ) 裹油 ( 丹麥 ) 類麵包   ●下列使用同一種麵糰 :   1. 製作 1 6 個產品 ,( 二種形 狀 , 二種內餡，一種各 8 個 ) 之裹油 ( 丹麥 ) 類麵包，成品   (65 - 75g)   2. 製作 1 6 個產品 ,( 二種形 狀 , 一種形狀各 8 個 ) 之裹油 ( 丹麥 ) 類麵包 ( 不包餡 ) 成品   (30 - 40g)   ( 四 ) 神秘 ( 箱 ) 辮子麵包   ●一種麵糰 ,(   三種編法 , 一種 編法各 3 個 辮子 麵包 ) 成品重 量   ( 300 g - 320 g). 編法由 ( 選手 抽籤 ) 。   Ps:   選手可準備明天的前置 作業。 ( 老麵調製或冷醱麵 糰 )    ( 五 ) 歐式麵包   ●製作 6 個產品 . 一種麵 糰 .( 二種形狀 , 一種形狀各 3 個 ) 大歐式麵包，成品   (250 - 270g). 另選手可添加 自製 麵種 。   ●下列使用同一種麵糰 :   1. 製作 4 條，一種形狀，長 棍型 Baguette 麵包，長度 (55 ± 2cm) ，成品 (280 ± 10g).   2. 製作 1 6 個 .(4 種形狀 , 一 種形狀各 4 個 ) 之小型歐式 麵包，成品   (40 ± 5g). 另選 手可添加自製 麵種 。   ( 六 )  藝術麵包   題目 :  運動   Ps:   選手運用本場時間，完 成藝術產品的組合作業。     藝術麵包完成 ( 競賽結束 )  

   選手 午餐 13:30 - 1 5 :20  

   裁判評分時間 1 3:30 - 15:30   選手交流時間 1 5:30 - 16:00  

   清潔   1 小時 (16:00 - 17:00)  

（註：本公開試題在競賽時得約有百分之三十之調整）  

