
漢餅心時代-漢餅創新大賽 注意事項(2019.1.28 修訂) 
一、傳統組與創意組注意事項: 

 傳統組 創意組 

賽前

要求

與準

備 

 配方表:填寫配方表，材料務必寫清楚，初賽時的材料清單與進入決賽

時的材料須一致，配方表請使用電腦打字。 

 初審修訂: 

2/15 報名截止，掛號寄送，所有紙本須於截止日前繳交(以郵戳為憑)。 

2/18-2/19 初審產品送至公會(寄送、親送都可，每款各三個)。 

2/20 初審。 

2/21 決賽通知。 

 展示區: 烘焙展中會有展示台(約 1M*1M)，提供入圍決賽的店家展示

比賽作品(創意與傳統)。 

比賽

當天

注意

事項 

 注意產品完整性。 

 須依指定時間完成。 

 須注意產品重量以及內部品質。 

 參賽選手須獨力完成創意組與傳統組。 

 評審長挑選評分產品後，剩餘作品即可進行擺盤。 

 擺盤裝飾物須為可食性。 

 傳統組 創意組 

餅皮

注意

事項 

 餅皮油脂種類不限。 

 餅皮現場調製: 餅皮可事先備好，現場調製。 

內餡

注意

事項 

 餡料現場調製:餡料可事先備

好，現場調製。 

 豆沙指定: 單一豆沙或混合豆沙

(烏豆沙、白豆沙、綠豆沙)。 

 豆沙餡油脂種類不限。 

 純豆沙內餡:  

傳統組內餡須用純豆沙，不可調

味或包入其他餡料。 

 無內餡產品不可製作。  

 

 餡料現場調製:餡料可事先備

好，現場調製。 

 內餡材料及油脂種類不限。 

二、 決賽時，大會將提供麵粉及奶油如下:  

  (以下大會提供之原料，未指定使用，可自由選用) 

原料廠商 品名 

南僑 南僑新漢餅潮特級漢餅專用油 



南僑新漢餅潮專用液態油 

維佳鳳梨酥專用油 

南僑新漢餅潮漢餅專用麵粉 

台紐 無水奶油 

進入決賽，大會將提供申請材料清單、自備材料清單、自備設備清單，有關材料

申請，選手請依需求量填寫申請，若賽後發現有剩餘，將會酌量扣分。賽前前置

將檢查選手自備品(材料及設備)。 

三、 決賽流程: 3/17-3/18 決賽，每天比 5組。上午比創意組、下午比傳統組。

3/17 流程(01-05 組) 

類別 時間 項目 

創意組 

  

7:00-7:10 選手、裁判報到(選手工作間抽籤) 

7:10-7:30 比賽說明及檢查材料工具 

7:30-10:30 製作產品 

10:30-11:10 評分及統計分數: 糕皮、漿皮、西式餅皮、油酥油皮 

10:30-11:10 選手擺盤 

11:10-11:30 休息與準備 

傳統組 

 

11:30-14:00 製作產品 

14:00-14:30 評分及統計分數: 糕皮、漿皮、油酥油皮 

14:00-14:30 選手擺盤 

14:30-15:00 選手清潔工作間並撤場 

3/18 流程(06-10 組) 

類別 時間 項目 

創意組 

  

7:00-7:10 選手、裁判報到(選手工作間抽籤) 

7:10-7:30 比賽說明及檢查材料工具 

7:30-10:30 製作產品 

10:30-11:10 評分及統計分數: 糕皮、漿皮、西式餅皮、油酥油皮 

10:30-11:10 選手擺盤 

11:10-11:30 休息與準備 

傳統組 

 

11:30-14:00 製作產品 

14:00-14:30 評分及統計分數: 糕皮、漿皮、油酥油皮 

14:00-14:30 選手擺盤 

14:30-15:00 選手清潔工作間並撤場 

 15:30-16:00 頒獎典禮與媒體聯訪 

 16:00- 撤場 

 


