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壹、 競賽宗旨 
  

用台灣的醬和食材 進行一場烹飪藝術的國際交流盛會 ! 

 

料理是藝術品的展現，廚師是藝術家，亦是釋放料理靈魂的關鍵人物，主廚以迷人

的風味、視覺的構圖、層次的口感，帶給饕客種種感動和澎湃激昂的驚豔。而金蘭更以

多元醬料、獨有風味及極致品質，使掌廚者皆能恣意地揮灑和創作，完成心中夢想的美

味，在吃下去的瞬間，透過舌尖，就能馬上碰觸到料理中隱藏著的真心實意，那瞬間迸

發的滿足與幸福感，就是金蘭始終如一所帶給我們的感動。 

 

金蘭身為台灣醬油的代表品牌，一直以來堅守最佳品質與風味，一步一腳印做好自

己的本份，更不遺於力地推廣台灣食材。自 2011 年起，舉辦第一屆金蘭盃廚藝競賽，八

年來，成功地讓眾多選手、評審透過競賽，更加廣泛認識台灣在地的優良食材，強化使

用台灣食材之重要性，並實際提高使用量。更榮獲國際風味品質評鑑所 ITQI鑽石級美味

獎章 Diamond Taste Award肯定的榮耀！以已身之力，用「醬」的力量，期以復甦台灣

農耕面積、強化國人支持台灣食材意識，帶動整體產業成長。 

 

深耕台灣及成功行銷全球的金蘭相信，面對各國各地料理風味皆異的條件下，來自

台灣的金蘭和在地食材，絕對能滿足國際多變美味的挑戰，幫助各國廚師烹調各式特色

料理，創作出個人心中的美味佳餚。第九屆金蘭盃國際廚藝賽，敬邀國內外頂尖廚藝大

師共同交流，一起用台灣的醬和食材，進行一場烹飪藝術的國際廚藝盛會 ! 

 

金蘭期許，透過金蘭盃的國際料理交流，讓參與這場盛宴的大師們，實地感受台灣

食材及醬料多樣性、多層次的特色與魅力，展現一道道精彩絕倫的廚藝作品。而國際選

手與評審們，更將帶著豐富美味的記憶歸國，進一步在各國宣傳島嶼食材美好的印象，

使台灣在地食材接軌國際，推向世界。 
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貳、相關單位(順序按筆劃排列) 

一、 主辦單位：    金蘭食品股份有限公司 

二、 協辦單位：   TJCA 台灣國際年輕廚師協會 

             中華日式料理發展協會 

   中華美食交流協會 

   台中市中餐服務人員職業工會 

   台北市牛肉麵交流發展協會 (順序按筆劃排列) 

三、 場地合作：  臺中市嘉陽高級中學 (台中市清水區中航路三段 1 號)  
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參、 競賽資訊 
一、 競賽期程 
項目 日期 內容 

網路登記報名 即日起至5/24(五) 請至報名網站登記參賽選手資料並完成認證。 

資料及保證金 

繳交 
即日起至5/31(五) 於時間內完成報名資料及 1000 元保證金繳交。 

海選入圍通知 6/7(五) 
經資格及資料完整度審核過後將以 e-mail方式寄發入

圍通知。 

學生組海選 6/23(日) 臺中市嘉陽高級中學(台中市清水區中航路三段 1 號)。 

職業組海選 6/24(一) 臺中市嘉陽高級中學(台中市清水區中航路三段 1 號)。 

公佈決賽名單 6/25(二) 
於【金蘭小醬】粉絲專頁公佈決賽入圍名單。 

◎ 臉書搜尋：金蘭小醬 

學生組/職業組 

決賽 
6/29(六) 臺中市嘉陽高級中學(台中市清水區中航路三段 1 號)。 

 

二、 競賽組別 
 學生組 職業組 

參賽 

人數 
每組 2 人 每組 1 人 

參賽 

資格 

25 歲以下國內外高中職、大專院校餐飲

相關科系學生(含應屆畢業生) 

國內外餐飲相關單位在職證明或美食餐

飲工協會之推薦函 

競賽 

獎勵 

【冠軍】一組 

獎盃兩座、獎狀兩紙、新台幣伍萬元、金蘭

提貨券壹萬元。 

【亞軍】一組 

獎盃兩座、獎狀兩紙、新台幣參萬元、金蘭

提貨券伍仟元。 

【季軍】一組 

獎盃兩座、獎狀兩紙、新台幣壹萬元、金蘭

提貨券參仟元。 

【佳作】二組 

獎狀兩紙、金蘭提貨券壹仟伍佰元。 

【冠軍】一組 

獎盃乙座、獎狀乙紙、新台幣拾萬元、金蘭

提貨券壹萬元。 

【亞軍】一組 

獎盃乙座、獎狀乙紙、新台幣陸萬元、金蘭

提貨券伍仟元。 

【季軍】一組 

獎盃乙座、獎狀乙紙、新台幣參萬元、金蘭

提貨券參仟元。 

【佳作】二組 

獎狀乙紙、金蘭提貨券壹仟伍佰元。 

入圍 

準則 

海選：無須書審，報名資料繳交完整並符合資格即可進入海選。 

決賽：學生組及職業組各取十組進入決賽。 

特別 學生組及職業組皆邀請國際隊伍共同參與競賽。 
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企劃 

注意 

事項 

◎ 每人限參加一組。 

◎ 參賽選手資格不得轉讓，有重大情事者，需於賽前 7 日提出相關證明。 

◎ 以上獎項如未達評選標準，得以從缺。 

◎ 金蘭提貨券須於決賽後一個月內兌換完畢，逾期視同無效票券，且不得兌換為

現金。 

三、 其他競賽規範須知 

(一) 鼓勵選手有更多創意發想，並預防創意作品遭抄襲，嚴禁曾參與過其他比賽之作

品再行製作陳列。比賽後如經檢舉或大會查實具體事證者，大會有權取消其參賽

及得獎資格，且得以追回所發之獎勵並由次分數之名次遞補之。 

(二) 參賽選手須無條件將其作品之著作財產權讓與金蘭食品股份有限公司，並應配合

未來出版金蘭食品之食譜相關書籍及宣傳使用。 

(三) 入圍作品事後如涉及著作權糾紛，損害第三人權利者，由參賽選手自負法律責任，

一經法院判決敗訴確定者，大會得以取消其參賽之任何資格，包含入選、得獎..

等，並有權力收回得獎之獎勵。 

(四) 大會有權將此項比賽之錄影、相片於世界各地之傳播媒介播放、展出或登載於主

辦單位網站及刊物等，參賽者必須同意肖像運用於活動相關之宣傳活動上，而相

關版權由主辦單位所有。 

(五) 得獎後一年內須配合以本活動得獎者身分參與本公司相關行銷活動，且如有新聞

採訪或公開訪問、表演，皆願意配合接受主、承辦單位代為洽談安排，不得任意

推辭。 

(六) 本規程內容依大會解釋為準，大會保留最終修改、解釋、終止本活動及審核參加

者參加活動資格之權利。若活動期間有任何異議，依大會決議為主，參加者不得

有異議。 

(七) 比賽場地及時間如有異動，願意配合且接受主辦單位協調。 

(八) 選手提交本競賽之報名表即被視為已清楚明白並同意簡章所有相關之條款及規

則。 

【請詳閱本競賽規範，如有未盡之事宜，得由大會修正後公佈之】 
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肆、 報名步驟說明：請於 5/31(五)前完成以下步驟，即完成報名。 

步驟 內容 

Step.1 

會員登記 

5/24(五)23:59 前至報名網站申請會員，資料登記後至申請之信箱收取認證信完成

認證。(未收到認證信請來電活動小組) 

◎ 報名網站：https://www.kimlanfoods.com.tw/kimlancup/current 

Step.2 

保證金繳交 

1,000 元保證金採匯款或親臨繳費，匯款後請來電確認是否匯款成功，勿以郵寄方

式寄出，遺失主辦單位概不負責。保證金僅於海選當日報到時退還，無故缺席者

恕不退還。 

 

◎ 匯款銀行：合作金庫(006)雙連分行 

◎ 匯款帳號：0925-717-110939 

◎ 匯款戶名：凱格蘭創意策略顧問有限公司 

◎ 聯絡電話：02-2562-6001 分機 323 蕭小姐 

◎ 親臨繳費地址：10450 台北市中山區中山北路二段 45 巷 11 號 4 樓 

Step.3 

資料繳交 

請於報名網站下載報名表，並依大會規定之制式表格完整填寫資料(如下列)，除簽

名需親筆簽名外，所有資料皆須以 word文書作業系統輸入，並提供可編輯之電

子檔。 

1. 報名表 

2. 證明文件張貼表 

3. 料理配方表 (如欲修改料理配方表，須於 6/14(五)前致電活動小組申請，並依

照規定程序修改資料)。 

4. 電器申請表 

5. 著作財產權授權同意書 

6. 資料電子檔光碟 (網站上傳無須檢附光碟) 

Step.4 

繳交方式 (郵寄、親送、網路上傳，三擇一) 

郵  寄 

◎ 截止時間：5/31(五)前寄出，以郵戳日期為憑。 

◎ 郵寄地址：10450 台北市中山區中山北路二段 45 巷 11 號 4 樓，「第九屆金蘭

盃 活動小組」收。 

◎ 特別注意：資料文件請以「掛號」寄送，且需裝入牛皮紙袋，並將「專用信封

封面」黏貼於牛皮紙袋封面。內附光碟上須註明參賽隊伍名稱以便識別。 

 

https://www.kimlanfoods.com.tw/kimlancup/current
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步驟 內容 

親  送 

◎ 截止時間：5/31(五)17:00 前送達活動小組。 

◎ 送達地址：10450 台北市中山區中山北路二段 45 巷 11 號 4 樓，「第九屆金蘭

盃 活動小組」收。 

◎ 特別注意：資料文件裝入牛皮紙袋，並將「專用信封封面」黏貼於牛皮紙袋封

面。內附光碟上須註明參賽隊伍名稱以便識別。 

 

網路上傳 

◎ 截止時間： 5/31(五)23:00 前上傳成功。 

◎ 網站網址：https://www.kimlanfoods.com.tw/kimlancup/current 

Step.5 

海選入圍通知 

5/31(五)前完成以上步驟及報名完成，經資格審核過後於 6/7(五)以 e-mail 寄發入

圍通知，請密切注意申請之信箱。如資格不符者，主辦單位有權取消參賽資格並

退還保證金。 

 

  

https://www.kimlanfoods.com.tw/kimlancup/current
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伍、 海選辦法 
一、 競賽內容： 

項

目 
說明 

選

手

報

到 

1. 選手須於公告之報到時間前 30 分鐘抵達會場，於服務台進行報到手續，選手遲到導致未

抽到籤者則取消參賽資格，特殊情事者依大會裁決。 

2. 選手皆須參加由評審委員於賽前所召開之賽前說明會，並於現場進行比賽梯次及位置抽

籤，抽籤結果選手不得有異議。 

競

賽

規

定 

1. 參賽選手皆需穿著標準廚師工作服(詳見服裝儀容規定)，含帽子、上衣、袖、圍裙、工作

褲、鞋、內需著襪，不符合規定者予以扣分。 

2. 禁止配戴手錶、飾品及塗抹指甲油，不符合規定者予以扣分。 

3. 比賽時禁止使用手機及任何通訊器材。 

4. 比賽時不得吸菸及嚼食檳榔。 

競

賽

料

理

項

目 

一道熱菜 大會提供指定主食材 
每份成品 250 克以上(含澱粉質及配菜) 

1. 料理方式不拘，創造出一道富有醬油特色的料理。 

2. 由大會提供指定主食材、指定金蘭產品(參考簡章 P.11 金蘭產品列表)，其餘配料由參賽者

自備(詳見下方食材及烹飪規定)。 

3. 現場比賽成品、攜帶食材及擺盤需與報名表上所載相同，不得現場要求更換。 

競

賽

料

理

時

間 

45 分鐘 
(須完成成品製作、出菜) 

 
1. 依工作人員倒數，按鈴二聲，表示比賽開始。 

2. 比賽時間40分鐘時，大會按鈴二聲，選手開始出菜供評審評分。 

3. 料理時間剩5分鐘、3分鐘、1分鐘時，各按鈴一聲提醒。 

4. 依工作人員倒數，按鈴三聲，表示比賽時間終了。 

5. 比賽終了前，選手應完成出菜及清潔，比賽終了後出菜者，遲1分鐘扣總平均1分、遲2分

鐘扣總平均2分，以此類推..超過5分鐘者即該道料理不予評分。 

6. 比賽終了五分鐘後，所有選手應停止進行製成動作，並馬上清理比賽現場，撤出選手自備

用品。 

7. 清潔完畢後，須由大會工作人員檢查並清點器材，始可離開(大會提供之設備及器材若有遺
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項

目 
說明 

失或毀壞，須負賠償責任)。 

8. 比賽後，回收評審室之盛盤器具後即可先行離場。 

9. 職業組及學生組各評選出十組隊伍晉級總決賽，名單於6/25(二)公佈至「金蘭小醬」Fb粉

絲專頁。 

服

裝

儀

容

規

定 

學生組(同丙級檢定規定) 

項目 內容 說明 

帽子 
帽型 

帽子需將頭髮及髮根完全包住；髮長未超過食指、中指夾起之

長度，可不附網，超過者須附網。 

顏色 白色。 

上衣 

衣型 廚師專用服裝（可戴顏色領巾）。 

顏色 白色（顏色滾邊可）。 

衣袖 長袖、短袖皆可。 

圍裙 

型式 全身圍裙、下半身圍裙皆可。 

顏色 白色。 

長度 過膝。 

工作褲 
顏色 

黑、深藍色系列、專業廚房素色小格子（千鳥格）之工作褲，

長度至踝關節。 

褲型 不得穿緊身褲、運動褲及牛仔褲。 

鞋子 
鞋型 黑色工作皮鞋（踝關節下緣圓周以下全包），建議具止滑功能。 

襪子 必須著襪。 

備註 
學校、公司行號、品牌 LOGO皆不可於工作服露出，如有露出者須配合

大會將 LOGO遮住。 

 

職業組 

項目 內容 說明 

帽子 
帽型 帽子需將頭髮及髮根完全包住。 

顏色 不拘。 

上衣 

衣型 廚師專用服裝（可戴顏色領巾）。 

顏色 不拘。 

衣袖 長袖、短袖皆可。 

圍裙 
型式 全身圍裙、下半身圍裙皆可。 

顏色 不拘。 

http://blog.sina.com.tw/kimlan、「金蘭小醬」Facebook粉絲團；通
http://blog.sina.com.tw/kimlan、「金蘭小醬」Facebook粉絲團；通
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項

目 
說明 

長度 過膝。 

工作褲 
顏色 不拘。 

褲型 不拘。 

鞋子 
鞋型 黑色工作皮鞋（踝關節下緣圓周以下全包），建議具止滑功能。 

襪子 必須著襪。 

備註 
學校、公司行號、品牌 LOGO皆不可於工作服露出，如有露出者須配合

大會將 LOGO遮住。 
 

材

料

及

烹

飪

規

定 

1. 除大會提供之主食材、基本調味料及金蘭產品外，其餘副材料及特殊調味料皆須由選手自

備，但不得攜帶違禁品及保育類動植物。 

2. 不可攜帶同類型醬油類產品、清高湯及半製成品，所有食材皆不得事前烹飪、醃製、調味。 

3. 所有食材不得進行任何切割，僅可事先削皮。 

4. 所有賽程須全程現場實際操作，餐盤上所呈現之菜餚、裝飾品及雕刻品皆須為可食用之食

材，不可使用人工色素或化學添加物(如人工香精、味精、消泡劑、乳化劑..等)。 

自

備

物

品

規

定 

1. 需自備盛盤器具，且不得有個人姓名、學校、代表餐廳等相關可辨別身分之記號 (海選無

展台，無須展示)。 

2. 除大會提供之器材外，其餘皆須由選手自備。 

3. 電子器材皆需事前申請，如無申請即不得帶入場內。但不得攜帶金鋼爐、電磁爐、微波爐、

卡式爐、黑晶爐、電晶爐。 

4. 烤箱僅准攜帶家庭用 10 公升內(含)以下之烤箱。 

5. 競賽場所以安全為重，用電量過大之電器產品，或有其他安全疑慮之器具，以現場評審決

定是否可使用之。 

6. 白色廚房紙巾 1 包（捲）以下。 

7. 包裝飲用水 1~2 瓶（礦泉水、白開水）。 

8. 塑膠手套、乳膠手套(手套不可帶有顏色)、口罩。 

9. 可攜帶計時器，但音量應不影響他人操作者。 

 

二、 競賽現場大會提供之廚具及物品： 

(一) 每組設備清單 

項目 數量 項目 數量 

工作台(水槽、調理台、爐台) 1 組 配菜盤 8 

快速爐灶 2 口 白色圓盤 4 

炒鍋 2 漏勺 1 



11 

項目 數量 項目 數量 

炒鍋鍋蓋 2 反口油桶、漏油網 教室內共用 

湯鍋(加蓋) 1 秤子(3KG) 教室內共用 

鍋鏟 1 垃圾桶、廚餘桶 教室內共用 

湯杓 1 清潔用品 
1 組(洗碗精、菜瓜布、鐵

球) 

砧板(生食、熟食) 各 1 110V 插座 2 

攪拌盆 1 電鍋專用插座 1 

注意：選手不得延伸插座。現場不提供抹布。 

(二) 大會提供主食材：學生組與職業組不同(成品以現場比賽提供為主)。 

學生組_雞肉 

規格 圖片 

 數量： 1 

 重量： 300g±10g 

 規格：提供 T8 雞腿，需現場處理食材 

 

職業組_雞肉 

規格 圖片 

 數量：1 

 重量：800g-1000g 

 規格：提供半雞，需現場處理食材 

 

 

(三) 每組基本調味料： 

編號 項目 編號 項目 編號 項目 

01 鹽 02 白砂糖 03 紅標米酒 

04 沙拉油 05 太白粉 06 地瓜粉 

07 白胡椒粉 08 黑胡椒粉 09 黑、白醋 
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(四) 金蘭產品：大會提供參賽選手之指定產品。 

金蘭食品全廠採用非基因改造黃豆製作醬油，故醬油全系列皆為非基因改造黃

豆醬油。 

詳細產品介紹請上金蘭官方網站 https://www.kimlanfoods.com.tw/products/soy 

 醬油系列 

醬油系列 醬油膏系列 

產品名稱 產品圖片 產品名稱 產品圖片 

松露醬油 

 

松露油膏 

 

 

三、 評分標準 

 菜餚比賽作品需表達食物之味、美、形、潔，以美味與創意並重。 

 本屆比賽以呈現料理的原味為主，外觀評分以擺盤為主，且放上盤子內皆需為可食用

食材。 

評分項目 評分內容 比例 

創意呈現 
 食譜設計創意度 

 料理整體呈現 
25% 

口味及烹調技巧 

 食材挑選與處理 

 料理烹煮之技巧 

 料理口感、美味度 

 金蘭產品使用 

 金蘭產品與食材是否搭配 

 是否有呈現金蘭產品之特色、香味、口味 

50% 

食材運用 
 食材挑選及搭配合適度 

 料理過程是否浪費食材 
10% 

衛生過程 
 是否有依定注意環境清潔 

 食材使用衛生 
10% 

出菜時間  是否於時間內出菜 5% 

 

https://www.kimlanfoods.com.tw/products/soy
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陸、 決賽辦法 
一、 競賽內容：  

項

目 
說明 

選

手

報

到 

1. 選手須於公告之報到時間前 30 分鐘抵達會場，於服務台進行報到手續，選手遲到導致未

抽到籤者則取消參賽資格，特殊情事者依大會裁決。 

2. 須參加由評審委員於賽前所招開之賽前說明會並於現場進行賽程及位置抽籤，抽籤結果

選手不得有異議。 

競

賽

規

定 

1. 參賽選手皆需穿著標準廚師工作服(同海選服儀規定)，含帽子、上衣、袖、圍裙、工作褲、

鞋、內需著襪，不符合規定者予以扣分。 

2. 禁止配戴手錶、飾品及塗抹指甲油，不符合規定者予以扣分。 

3. 比賽時禁止使用手機及任何通訊器材。 

4. 比賽時不得吸菸及嚼食檳榔。 

競

賽

方

式 

採黑盒子競賽方式 
1. 由大會提供黑盒子食材及公共區域之配菜、金蘭產品、調味料，指定食材須使用 70%以

上，且皆須搭配金蘭產品。 
2. 參賽選手不得攜入任何食材、調味料入場，違者視同棄權。 

競

賽

料

理

項

目 

製作二道料理 
每道料理準備 1 人份*2 盤，每份成品 250 克以上(含澱粉質及配菜)。 

1. 參賽者使用大會提供之黑盒子食材現場開列菜單，並進行料理。 

2. 時間內需各別完成二道料理，主食材由大會現場指定，食材須使用 70%以上，每道皆需

搭配金蘭產品。 

3. 品評室：1 人份*1 盤。 

4. 展台：1 人份*1 盤。 

5. 每道料理僅能盛裝於 1 盤上，所有擺盤上的物品及擺設，除盛盤貼紙外，必須皆能食用。 

競

賽

料

理

時

間 

食譜撰寫30分鐘 

正式比賽90分鐘(需完成料理製作、出菜) 

 
食譜撰寫 

1. 限時30分鐘完成食譜撰寫，時間結束未繳交及未填寫食譜隊伍，予以扣分。 

2. 繳交食譜撰寫不完整或料理作品與食譜內容有差異時，予以扣分。  

料理開始 
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項

目 
說明 

1. 比賽開始：依工作人員倒數，按鈴二聲，宣布比賽正式開始。 

2. 比賽進行60分鐘，按鈴一聲提醒：選手出第一道菜。 

3. 比賽進行85分鐘，按鈴一聲提醒：選手出第二道菜。 

出菜時間 

1. 每次出菜須於5分鐘內完成出菜，延遲1分鐘扣總分1分、延遲2分終扣總分2分..以此類

推，延遲5分鐘者該道料理則不予以評分。 

2. 出菜時間開始：競賽場地開門，即可出菜(作品須貼好盛盤號碼貼才可出菜)，每道菜各2

盤，分別送至品評區及展示區，以出「競賽場地門口」為完成出菜依據。 

3. 出菜時間剩5分鐘、3分鐘、1分鐘時，各按鈴一聲提醒。 

4. 出菜時間結束後，已經出競賽場地門口者，視同完成出菜。 

比賽終了 

1. 比賽結束90分鐘：依工作人員倒數，按鈴二聲，表示比賽時間終了。 

2. 時間終了所有選手應停止進行製成動作，無出菜者該道料理不予以評分，並於10分鐘內

清理完成，撤出選手自備用品。 

3. 未於時間內完成清潔及點交之組別，扣總分1分。 

4. 清潔完畢後，需由大會工作人員檢查並清點器材，始可離開至親友休息室等待頒獎(大會

提供之設備及器材若有遺失或損壞，需負賠償責任)。 

服

裝

儀

容

規

定 

規定同海選規範(請參照P.8)。 

展

示

盛

盤 

1. 料理共 2 道，每道需準備 1 人份*1 盤，每份成品 250 克以上(含澱粉質及配菜)。 

2. 展台尺寸：長 60cm；寬 60cm。 

3. 學生組及職業組可在報到後或比賽前將展台擺設物品放置於展示區旁，大會不負保管責

任。 

4. 競賽結束後，選手也可進行展示區佈置，供大會及媒體拍攝。 

5. 展台佈置不列入評分，請勿過度鋪張，以色、香、味為首要。 

自

備

物

品

規

1. 需自備盛盤器具，且不得有個人姓名、學校、代表餐廳等相關可辨別身分之記號。 

2. 除大會提供之器材外，其餘皆須由選手自備。 

3. 電子器材皆需事前申請，如無申請即不得帶入場內。但不得攜帶金鋼爐、電磁爐、微波

爐、卡式爐、黑晶爐、電晶爐。 

4. 烤箱僅准攜帶家庭用 10 公升內(含)以下之烤箱。 
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項

目 
說明 

定 5. 競賽場所以安全為重，用電量過大之電器產品，或有其他安全疑慮之器具，以現場評審

決定是否可使用之。 

6. 白色廚房紙巾 1 包（捲）以下。 

7. 包裝飲用水 1~2 瓶（礦泉水、白開水）。 

8. 塑膠手套、乳膠手套(手套不可帶有顏色)、口罩。 

9. 可攜帶計時器，但音量應不影響他人操作者。 

 

二、 競賽現場大會提供之廚具及物品： 

(一) 每組設備清單 

項目 數量 項目 數量 

工作台(水槽、調理台、爐台) 1 組 配菜盤 8 

快速爐灶 2 口 白色圓盤 4 

炒鍋 2 漏勺 1 

炒鍋鍋蓋 2 反口油桶、漏油網 教室內共用 

湯鍋(加蓋) 1 秤子(3KG) 教室內共用 

鍋鏟 1 垃圾桶、廚餘桶 教室內共用 

湯杓 1 清潔用品 1組(洗碗精、菜瓜布、鐵球) 

砧板(生食、熟食) 各 1 110V 插座 2 

攪拌盆 1 電鍋專用插座 1 

注意：選手不得延伸插座。現場不提供抹布。 

 

(二) 每組基本調味料： 

編號 項目 編號 項目 編號 項目 

01 鹽 02 白砂糖 03 紅標米酒 

04 沙拉油 05 太白粉 06 地瓜粉 

07 白胡椒粉 08 黑胡椒粉 09 黑、白醋 

 

金蘭產品：於海選後公告晉級總決賽職業組及學生組十組隊伍，另行公告決賽

產品。 

  



16 

三、 評分標準 

 菜餚比賽作品需表達食物之味、美、形、潔，以美味與創意並重。 

 本屆比賽以呈現料理的原味為主，外觀評分以擺盤為主，且放上盤子內皆需為可食

用食材。 

評分項目 評分內容 比例 

創意呈現 
 食譜設計創意度 

 料理整體呈現 
25% 

口味及烹調技巧 

 食材挑選與處理 

 料理烹煮之技巧 

 料理口感、美味度 

 金蘭產品使用 

 金蘭產品與食材是否搭配 

 是否有呈現金蘭產品之特色、香味、口味 

50% 

食材運用 
 食材挑選及搭配合適度 

 料理過程是否浪費食材 
10% 

衛生過程 
 是否有依定注意環境清潔 

 食材使用衛生 
10% 

出菜時間  是否於時間內成功出菜 5% 

 

柒、 活動小組聯絡資訊 

 承辦單位：凱格蘭創意策略顧問有限公司(凱格蘭公關) 

 聯絡電話：02-2562-6001 分機 323 蕭小姐、322 陳小姐 

 第九屆金蘭盃報名網站：https://www.kimlanfoods.com.tw/kimlancup/current 

 Facebook「金蘭小醬」：https://www.facebook.com/KimlanFoods/?ref=bookmarks 

 金蘭官方網站：www.kimlanfoods.com.tw 

https://www.kimlanfoods.com.tw/kimlancup/current
https://www.facebook.com/KimlanFoods/?ref=bookmarks

