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一、摘 要 

 由世界中餐烹飪聯合會主辦，新加坡餐飲協會辦理的第七屆中國烹飪世界大賽，此競賽

堪稱中餐烹飪界的「奧林匹克」大賽，重點在於交流及達到國際中餐相互砌磋，借此展現廚

師們的團隊合作精神，希望能鼓勵更多的廚師籍由參賽相互輔助與配合，在比賽的過程中突

顯實力及自我提升。聯合會每四年舉辦一次競賽，包括台灣在內共有１２個國別參加：分別

有義大利、日本、韓國、馬來西亞、西班牙、荷蘭、美國、新加坡、法國、比利時、中國、

香港，今年共有５３隊參加比賽，共分成三天五場次競賽，本人與南台科技大學及遠東科技

大學的老師組隊，於 17日下午場參加比賽，競賽時間 3.5 小時，主要參予為禽畜類熱菜和蔬

果類熱菜，並獲得金牌獎。此次參與競賽，希望提昇自己的能力，希望能對本校餐旅系的未

來回饋貢獻。 
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二、目的 

 本人偕同遠東科技大學及南台科技大學教師組隊參與第七屆中國烹飪世界大賽，在競賽

中除累積經驗外也希望可以為台灣的中餐料理技術盡一份心。而本人參與競賽項目主要為禽

畜類熱菜和蔬果類熱菜兩項，此競賽包括台灣在內共有１２個國別參加分別有義大利、日本、

韓國、馬來西亞、西班牙、荷蘭、美國、新加坡、法國、比利時、中國、香港，今年共有５

３隊參加比賽，擁有十足的國際性資格以及各國的技術互相交流。共分成三天五場次競賽，

舉辦時間十一月十六日至十一月十八日。競賽評審共有１４位，每一位個別評分但不可互相

討論，會將評比之個人最高分以及最低分拿掉再綜合評比，以確保公平性。各國菜餚的設計

多以不一樣的食材造型來設計，呈現展台部分大致上以各國各省文化背景設計呈現，世界烹

飪大賽展台設計，菜餚製作，技術可謂瞬息萬變一日千里，它也是現代美食文化藝術的整合，

也是一種創新藝術的切磋，提升競爭力；也參加亞太食品展認識一些產品的創意性、藝術性；

也引發許多的一些產業資訊架構的改革需求，如何獲取最新的技術、藝術並加以實做應用，

同時調整產業方向與步調。 
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三、競賽過程與本人之行程 

 11 月 14 日坐 14 點華航班機由高雄出發，18：０５分到新加坡機場。由新加坡主辦

單位派車接送至烏節廣場酒店，於 20點選手報到完成入住手續。 

 11 月 15 日 9點主辦單位安排車接送到新加坡博覽中心比賽現場，並開選手會議說明

比賽的一些規則事項及看比賽展台和現場操作設備如：試開電炒爐及蒸烤箱的設備操作。晚

上 18 點 30 分至博覽宴席廳參加開幕晚宴、領廚師服穿插介紹各國比賽選手隊伍進場世界烹

飪協會理事長致詞、用晚餐，結束後再接送至飯店已晚上 20點， 

 11月 16日 9點由接班車載至博覽中心會場看第一組各國佈置展台及現場操作流程做

參考。下午 14 點回飯店準備食材，部分缺少食材搭大會準備專車至市場補貨，17 點回飯店

做明天比賽的前處理作業至晚上 22點完工。 

 11 月 17 日當天坐 9點的大會交通車至比賽現場佈置展台，11點完成，結束後參觀各

隊伍展台設計拍照，當天下午 12:30 本隊比賽報到，此隊伍四位選手互相合作在時間內把菜

完全送出並放於展台上給評審試吃，本人負責兩道菜於當天時間 16:30 結束完成，所花時間

共計 3.5 小時。大會規定 19:00 撤展台，也順利將展台東西打包完成，並由大會專車送回至

飯店已 10點。 

 11 月 18 日早上坐 9 點大會專車至會場參觀最後一場比賽 12 點結束後拍照，14 點坐

大會專車回飯店，晚上 18點在至閉幕晚宴會場頒獎，團隊拿到展台設計、團體、個人獎金獎，

回飯店已 23:30 打包行李。 

 11 月 19 日當天 10:30 由大會安排專車載至新加坡機場，搭乘 13:3５華航並於 1８:

１0抵達桃園機場，轉乘高鐵至高雄已 22:00。 
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四、心得報告 

 此比賽菜單設計有紅糟填鴨泡菜捲、蘭中翠玉煨蟹粉，以色香味俱全的養身料理及台

灣特產來設計此菜單，首先第一道台灣特產的填鴨，客家的酸高麗菜及紅糟，由烹調中醃烤

來呈現，味道香濃獨特色澤鮮紅亮麗；第二道蘭中翠玉煨蟹粉，也是台灣的野菜，枯杞菜及

紅蘿蔔加螃蟹來搭配呈現色澤金黃、味鮮、香濃、滑嫩。 

   各國菜餚的設計多以不一樣的食材造型來設計，呈現展台部分大致上已各國各省文化

背景設計呈現，世界烹飪大賽展台設計，菜餚製作，技術可謂瞬息萬變一日千里，它也是現

代美食文化藝術的整合，也是一種創新藝術的切磋，提升競爭力；也參加亞太食品展認識一

些產品的創意性、藝術性；也引發許多的一些產業資訊架構的改革需求，如何獲取最新的技

術、藝術並加以實做應用，同時調整產業方向與步調。 
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五、建議事項 

1.  餐旅教育與業界相關行業有著密不可分的關係；國內餐飲教育相關領域，培養台灣

餐飲業人才。建議政府觀光局在產學兩界間扮演媒合的角色,，促進具有務實的磨練。 

2. 餐飲業對於今天國際人才競爭激烈的時代也是相當重要的。因此本人建議教育部多鼓

勵各大專院校多成立餐旅相關等系所並多到國外參予比賽了解各國美食文化水準，拓

展國際餐旅視野，並重視自身餐旅專業素養的提升，以造福學生，並培育未來職場所

需之人才。 

3. 透過此次的比賽，也認識許多國際上從事餐飲業的專家，不但介紹自己及台灣給大家

認識本土相關的文化，也簡略告訴國際餐飲業者，台灣目前在此方面的發展及文化背

景，始能在國際餐飲相關領域受到重視，也期許台灣政府能推廣台灣餐飲的文化，進

而跨上國際的舞台。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 8 

六、附錄－競賽獎狀及照片 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

個人賽:最佳禽畜與蔬果熱菜 金獎 
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                 團體賽:最佳展示台 金獎 
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團體賽：金獎 
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   團體賽金獎照片（圖左二）      個人賽:最佳禽畜與蔬果熱菜 金獎 

 

 

 

 

 
 

      團體賽成品               個人賽成品    

 

 

 

 

 
 

     展台設計與成品           比賽菜餚：蘭中翠玉煨蟹粉 
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   比賽作品：紅糟填鴨泡菜捲         參與亞太國際食品展 

 

 


