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一、竞赛对象

在我市从事相应技术工种且符合参赛条件的技能人员均可报名参加

比赛（往届广元市职业技能竞赛中式烹调师项目中获得第一名的人员允许

参加）。本次报名审核符合条件的人员。

二、竞赛标准

本次竞赛参照《国家职业技能标准》中式面点师的知识和技能要求为

标准，并结合广元市蒸凉面行业实际特点制定。

三、竞赛内容

本项目参赛以单人操作的方式进行。

（一）竞赛时间：50分钟。

（二）竞赛内容：女皇蒸凉面的现场制作。

（三）竞赛要求：利用比赛现场提供的已浸泡过的籼米，现场磨浆、

滤浆、调制米浆，现场蒸制凉面并刀工成形，利用比赛现场提供的辣椒粉、

油脂及香料等现场熟制红油，现场装碗调味达到出品要求。口感要求软嫩

滑爽，口味要求咸鲜香辣适口。

四、竞赛场地与设施设备、原料要求

（一）竞赛场地

竞赛场地为标准化中式面点操作间，配备炉灶、蒸笼、蒸箱、冰箱、

木制案板等设备。满足16人以内同场竞赛，竞赛场地标明名称与工位编号，

1名选手占用一个工位独立进行制作。

（二）设备器具及原料清单

表1 女皇蒸凉面使用设备及器具清单

种类 设备名称 规格要求（参考） 数量 备注

磨浆工具

不锈钢盆 直径50cm左右，深度25cm左右 32个

舀瓢 容量2L～3L 16个

磨浆机 凉面制作专用 16台 选手自带

滤浆工具 细滤网 木制或不锈钢 16个 选手自带
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烹制工具

炉灶 双眼不锈钢燃气灶 8台

油缸 不锈钢标准油缸 16个

漏勺 不锈钢 16把

手勺 木柄不锈钢 16把

蒸笼 铝制2层1盖 16套
现场提供，选
手可以自带

笼布 专用蒸凉面布 32张
现场提供，选
手可以自带

切制工具
凉面切刀 特制加长木柄铁刀 16把 选手自带

特制砧板 瓷砖或不锈钢台 12块 选手自带

调味及出品
工具

瓷碗 瓷质或塑料制 50个

调味勺 不锈钢 20个

码斗 不锈钢 60个

调料盒 不锈钢 16套

调料罐 不锈钢 16个

筷子 竹制 60双

味碟 瓷质 50个

注：基础设备及器具由承办方统一提供，需自带或选择性自带器具已

标明，选手赛前需填写申报单。

表 2女皇蒸凉面使用原料清单

种类 原料名称 质量要求（参考） 数量 备注

米浆原料 籼米 选用优质籼米，经浸泡10小时以上 60斤

配菜原料
豆芽 黄豆芽 6斤

韭菜 新鲜优质 5斤 选手自选

红油原料 二荆条辣椒面 干燥优质 5斤 选手自选



— 3 —

朝天椒辣椒面 干燥优质 5斤 选手自选

子弹头辣椒面 干燥优质 5斤 选手自选

菜籽油 优质 50斤 选手自选

色拉油 优质 50斤 选手自选

八角、香叶、桂皮
、小茴香

优质 2斤 选手自选

白芝麻 优质 2斤 选手自选

中葱 新鲜优质 5斤 选手自选

生姜 新鲜优质 5斤 选手自选

小芹菜 新鲜优质 5斤 选手自选

香菜 新鲜优质 5斤 选手自选

胡萝卜 新鲜优质 3斤 选手自选

洋葱 新鲜优质 5斤 选手自选

调味品

碘盐 川盐 3袋

味精 优质 3袋

鸡精 莎麦 3袋

酱油 海天生抽 3大瓶

醋 保宁 2瓶

白糖 优质 2斤

大蒜 新鲜优质 5斤

花椒粉 汉源优质 1斤

注：基础原料、香料与调味品承办方统一提供，若选手需自带原料请

赛前填写申报单。

（三）设置准备区

1.设选手抽签检录区域

2.设选手候赛区域
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（四）其他区域

在指定场地，设观摩区、休息区、统计及监督室等区域。在竞赛不被

干扰的前提下赛场全面开放，欢迎各界人员沿指定路线，在指定区域内到

现场观赛。

五、竞赛评判标准

（一）成绩评定方法

1.竞赛评分严格按照公平、公正、公开的原则。

2.竞赛总成绩由制作过程规范性、红油质量、凉面口感、凉面风味、

凉面观感 5部分成绩组成，合计 100 分。计算方式：总分＝过程规范性

（ 10 %）+红油质量（25%）+凉面口感（25%）+凉面风味（ 30 %）+凉面

观感（ 10%）。 从高分到低分排名，在总成绩相同的情况下，以凉面风

味成绩较高者排名在前，若凉面风味得分也相同，则以凉面口感成绩较高

者排名在前。

3.在竞赛过程中，参赛选手如有不服从裁判判决、扰乱赛场秩序、舞

弊等不文明行为，由裁判按照规定扣减相应分数，情节严重的取消竞赛资

格，竞赛成绩记 0 分。

（二）考核内容

女皇蒸凉面制作，重点考量参赛选手凉面蒸制技术，红油制作及凉面

风味三个方面，比赛评分侧重凉面口感、凉面风味、凉面观感。

表3 女皇蒸凉面制作项目评分表

评分项目 分值 评分细则

过程规范 10

能够正确安全使用配备的工具、设备完成各项工序，违

者扣1～3分；制作过程注意食品卫生，不使用违规原料

和添加剂，违者扣1～3分；按凉面制作流程操作，井然

有序，违者扣1～3分

红油质量 25

红油颜色不够红亮鲜艳扣3～5分，红油杂质过多或悬浮

颗粒明显扣3～5分，红油不香仅有辣味或有明显焦煳味

扣3～5分，辣味不柔和辛辣刺喉或发苦扣3～5分。
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凉面口感 25
成品凉面口感应该是软嫩滑爽，软烂不成形扣1～6分；

凉面口感发硬易断扣1～8分，凉面不爽滑扣1～6分。

凉面风味 30

女皇蒸凉面整体口味咸鲜香辣，也有糖醋口味。咸味明

显淡或重扣1～10分；红油香味不够，不辣或过辣扣1～

10分；其他调味品使用适当，不突兀，违者扣1～5分。

凉面观感 10

装碗不整齐扣1～2分；份量以六至七成满为宜过多或过

少扣1～2分；味汁量足，红油量足，违者扣1～3分；可

使用葱花、香菜等提香增色，气味及观感不佳扣1～2分

。

总分 100

六、申诉与仲裁

（一）参赛选手对有失公正的检查、评判，以及工作人员的 违规行

为等，均可有序地提出申诉。

（二）选手重大申诉均须在赛后 2 个小时内以书面形式向专 家组提

出。专家组要认真负责地受理选手申诉，并在 2 小时内将处理意见通知

当事人。

（ 三）裁判组现场裁决时，参赛选手不得因申诉或对处理意见不服

而停止竞赛，否则按弃权处理，如还有不服，赛后 2 小时内书面向专家

组申诉。专家组 2 小时内作出答复，对专家组意见不服的，自接到专家

组意见 2 小时内书面向竞赛仲裁委员会申诉， 竞赛仲裁委员会 4 小时

内做出裁决。

（四）竞赛仲裁委员会的裁决为最终裁决。

七、参考文件

《广元蒸凉面工艺标准》，广元菜研究院2024年制定。

八、其他

（一）本次大赛现场提供盐、味精、酱油、花椒粉、菜籽油、蒜水、

白糖等常见凉面调味品，选手经申报后可自带酱油、花椒粉等调味品，赛

前需验视。
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（二）本次大赛现场不提供磨浆机，请选手自带。赛场提供铝制蒸笼，

选手需提前查看是否满足使用，若自带需提前申报，赛前现场验视。

（三）本次大赛全程监控。

（四）本文件为竞赛技术操作参考材料。

（五）本文件的最终解释权归竞赛组委会。
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