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 第五屆金蘭盃「就醬做料理」簡章辦法 
一、 宗旨 

一道料理中，「醬」是最簡單的元素，卻也是美味料理的關鍵；「醬的運用」

是廚師最基本的功夫，卻也是最困難的步驟，從最簡單的元素、最基本的功夫

中，如何創造出最美好的滋味呢？隨著食安問題漸受重視，廚師們成為對食材

來源及品質把關的重要角色，金蘭食品也推廣健康、優質的食材，本屆金蘭盃

除推廣中華美食文化，讓餐飲相關科系學生對於食材、醬料間烹調應用概念更

加深厚，利用非基因改造醬油及優質當季食材，突顯中式醬料與美食交織出的

絕美搭配以外，也希望透過比賽讓餐飲學子對於食材挑選及使用有基礎認識。 

二、 主協辦單位： 

主辦單位：金蘭食品股份有限公司 
協辦單位：中華美食交流協會、中華民國烹飪協會、TJCA 台灣國際年輕廚
師協會、臺北市牛肉麵交流發展協會、中華技藝推廣協會 
場地協辦：臺北私立育達高職、稻江科技暨管理學院 

三、 比賽主題：「家庭健康餐」 

金蘭，以近八十年的鮮醇甘美合味

飄香寶島，是台灣好味道傳承的閃亮招

牌，從小吃到大的美味。金蘭食品是臺灣

首家推出非基因改造醬油的廠商，提供品

質安心、甘醇合味的醬料，100%天然純

釀造的好味道，讓消費者吃下去的不只是

美味，還有健康，以推廣傳統好味道的質樸與美好為目標。隨著食安議題的發

酵，消費者對於健康養生的重視，金蘭食品更提升醬料品質，推廣多款非基因

改造醬油，結合當季優質食材，延續以往懷念的媽媽味道，呈現原汁原味的食

材風味，希望莘莘學子們做出符合美味、健康、營養的｢家庭健康餐｣。 
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四、 參賽資格 (每人限參加一組) 

(一) 個人組(限1人)： 

25歲以下國內外國高中職、大專院校餐飲相關科系學生(含應屆畢業生)。 

(二) 團體組(限3人，超過或未滿則視同資格不符)： 

25歲以下國內外國高中職、大專院校餐飲相關科系學生(含應屆畢業生)。 

※報名時務必填寫參賽區域，未填者由主辦單位分配。台中(含)以南之區域

限定報名南區參賽。 

五、 報名期限：104年01月14日(三)至104年04月07日(二) 24:00截止。(以網

路報名系統登錄時間為準，郵寄掛號則需以當天郵戳為憑) 

(一)  網路報名 

 金蘭盃網路報名專區 

http://so006.so-buy.com/front/bin/ptlist.phtml?Category=4499
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(二) 報名相關辦法請至以下網站下載： 

 金蘭食品網站 www.kimlan.com 

 金蘭小醬 https://www.facebook.com/KimlanFoods 

 金蘭盃部落格 http://blog.sina.com.tw/kimlan 

六、 報名方式： 

須完成「網路報名」或「書面報名」，繳交完整資料才視報名完成。 

※提倡節能減碳，建議採用網路報名。 

報名方式 需檢附資料 備註 

網

路

報

名 

請至金蘭

盃報名專

區 

填 寫 網 路 報 名

資 料 、 上 傳 食

譜、照片等完成

報名。 

1. 報名資料 

2. 食譜配方資料 

3. 參賽作品照片 

已完成網路報名填寫詳細資

料者，即算報名成功，不需再

使用書面報名。 

※網路報名開放至 4/07 當天

24:00。 

書

面 掛號郵寄 
10461 臺 北 市

中 山 區 中 山 北

1.報名表 

2.料理配方表 

1.資料文件需裝入牛皮紙袋，

並將「專用信封封面」張貼於
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報

名 

親自報名 

路三段 25 號 9

樓之 5 【第五

屆金蘭盃】活動

小組 

3.著作財產權授權

同意書 

4.書面審查表 

5.專用信封封面 

6.電子檔光碟 1 份

( 需 含 以 上 1.2

兩項表單 word

檔 及 成 品 照 每

張 檔 案 大 小

1MB 以上 jpg

檔) 

 

牛皮紙袋封面。 

2.請於光碟上註明參賽隊名及

作品名稱以便識別。 

3.掛號郵寄以郵戳為憑；親自

送件以 104 年 04 月 07 日

17:00 為截止收件期限，如委

託轉交未在期限內送至活動

小組辦公室內，屬未完成報

名，欲參賽者不得提出異議。

報名諮詢專線：02-2599-2875 分機 230 李小姐、分機 217 劉小姐 

 

七、 比賽期程 

 

項目 日期 內容 

報名期間 1/14～4/7 採郵寄、親送或網路報名方式 

書面 

資格審核 
4/10~4/17 

個人組：南北各選 12 組；團體組：南北各選 12 組。

4/17 公布參賽作品通過書面審查結果 

北區初賽 4/25(六) 進行北部初選，選前 5 名，並於比賽結束公布名單。

南區初賽 4/26(日) 進行南部初選，選前 5 名，並於比賽結束公布名單。

總決賽 

頒獎典禮 
5/2(六) 

個人組從北南各選出 5 組，團體組北南各選 5 組，

將於北部進行總決賽。 
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八、 書面資格審查方式： 

(一) 請於報名期限內完成網路或書面報名者，即可進行書面資格審核。 

(二) 書面資格審核由主辦單位及專業評審團進行資格審查，南部與北部各

選出 個人組12組、團體組12組參加初賽。 

(三) 書面審查標準： 

個人組 團體組 

2 道料理，料理方式不均，1 道主菜、1

道配菜，皆為自選菜，皆需使用台灣當

季食材，每道料理皆須搭配金蘭產品，

其中須至少有一道使用金蘭非基因改造

醬油系列產品。 

※每道菜份量為 3 人品嚐之份量 

3 道料理，料理方式不均，分別為 1

道主菜、2 道配菜，需使用台灣當季

食材；每道料理皆須搭配金蘭產品、

其中須至少有一道使用金蘭非基因

改造醬油系列產品。 

※每道菜份量為 3 人品嚐之份量 

1. 第一階段：主辦單位篩選，參賽資格不符、資料未繳交齊全或未填

寫完整、主題不符者、照片內容不符，無法進入第二階段。 

2. 第二階段：需通過第一階段後，由 3 位專業評審依據料理配方表進

行評分。(此階段參賽者相關資料皆會保密) 

項目 資料齊全 成品外觀 料理方式及

創意度 

食材運用及

營養價值 

金蘭產品使用

個人組/

團體組 

15% 10% 15% 20% 40% 

(四) 書面資料資格審查通過者，將於4/17前公布至金蘭食品網站、「金蘭小

醬」Facebook粉絲團；通過書面審查者，除提出相關棄權證明，否則將無

條件配合初賽、決賽事宜，未配合者視為自動放棄參賽資格，不得要求大

會做任何補償。 

(五) 通過書面審查入圍者，並全程參加完初賽者，除大會提供項目外，參與

比賽者之食材、交通、住宿需自行負擔，主辦單位不提供相關補助。 

九、 初賽比賽方式： 

1. 參賽資格：經書面資格審查通過者即可參加初賽。 

2. 初賽時間：北部 104/04/25(六)、南部 104/04/26(日) 

3. 初賽地點：(暫定，以 4/17 公告為主) 

北部-臺北市育達高職(臺北市松山區寧安街 12 號，捷運小巨蛋站旁) 
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南部-稻江科技暨管理學院(嘉義縣朴子市學府路二段 51 號) 

※學區位於台中(含)以南之學生，限定僅能選擇南區。 

4. 初賽競賽內容：(自選菜，需使用當季食材，配合指定烹飪道數) 

個人組 團體組 

時間內需完成 2 道料理，1 道主菜、1

道配菜，皆為自選菜，料理方式不拘。

皆需使用台灣當季食材，每道料理皆

須搭配金蘭產品(其中至少需有一道使

用金蘭非基因改造醬油)。 

※每道菜份量為 3 人品嚐之份量 

時間內需完成 3 道料理，分別為 1

道主菜、2 道配菜，料理方式不拘。

需使用台灣當季食材；每道料理皆

須搭配金蘭產品(其中至少需有一道

使用金蘭非基因改造醬油)。 

※每道菜份量為 3 人品嚐之份量 

5. 規定事項： 

(1) 個人組：比賽時間為 90 分鐘，準備 2 道料理分別為 1 道主菜、1 道

配菜；現場比賽成品、攜帶食材、擺盤需與報名表上所載相同，食材均需

為台灣當季食材，並需使用金蘭產品(詳見第 7 頁)，可攜帶清高湯，不得

攜帶半成品進場，否則以棄權論。所有食材皆不得事前烹飪及醃製。     

(2) 團體組：比賽時間為 150 分鐘，準備 3 道料理分別為 1 道主菜、2

道配菜；現場比賽成品、攜帶食材、擺盤需與報名表上所載相同，食材均

需為台灣當季食材，並需使用金蘭產品(詳見第 7 頁)，不得攜帶半成品進

場，否則以棄權論。所有食材皆不得事前烹飪及醃製。                        

(3) 參賽者需於賽前說明會前完成報到，進行賽前準備及比賽食材檢查。 

(4) 參賽者工作台的環境清潔及食材使用衛生皆列為評分項分之ㄧ。若

有食材丟棄垃圾桶之浪費現象將予以扣分。 

(5) 參賽者須自備食材及餐盤，唯基本調味料及金蘭產品由主辦單位提

供。 

(6) 參賽者需於賽前參加賽前說明會，遲到之參賽者(或隊伍)將由平均分

數中扣除 5 分。 

(7) 第一聲鑼(哨)聲，表示比賽開始。各組比賽時間剩 30 分鐘，按鈴一

聲提醒，如已完成作品者即可出菜供評審評分；比賽剩 10 分鐘，按鈴二

聲提醒；比賽時間終了，按鈴三聲，所有選手應停止進行製成動作，並馬
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上清理比賽現場，撤出選手自備用品。 

(8) 出菜時間：個人組—比賽開始 60 鐘後可出菜；團體組—比賽開始

120 分鐘後可出菜，需全組完成後才可一同上菜。 

(9) 比賽時間內，需完成品製作、出菜、展示、環境清潔復原等。 

(10) 每道料理於時間內需完成兩盤，1 盤展示品及 1 盤為評審試吃品。 

6. 大會提供：大會僅提供基本爐具、廚具、基本調味料(沙拉油、鹽、白糖、

黑醋、白醋、黑胡椒粉、白胡椒粉)及金蘭產品(限 p.7 頁產品，依參賽者配

方表提供)，不敷使用之器材皆可自行攜帶，唯爐具不可攜帶。為考慮使用

安全，電器用品需於報名時提出申請備註，否則現場一律不得攜帶。 

7. 初賽提供之設備器具一覽表：(暫定，以 4/17 公告為主) 

(1) 大會提供每組設備器材之清單(個人組、團體組皆同) 

項目 數量 項目 數量 

快速爐灶 2 口 炒鍋 2 

水槽自來水 1 組 炒鍋鍋蓋 1 

作品展示台 

(個人組 45*60cm 

團體組 90*60cm) 

1 單位 鍋鏟 1 

湯杓 1 砧板 2 

攪拌盆 

 
2 桿麵棍 1 

配菜盤 

 
3 馬口碗 3 

圓盤 2 湯鍋(加蓋) 1 

漏勺 1 冰箱 教室內共用 

最終清單與書面審查結果一同公布。 

(2) 廚具及餐具：除上述器材外，餐盤、湯匙、筷子、點火槍、清潔用

品、廚房紙巾等皆須自備(評審試吃之餐具不得有個人姓名、學校等相關可

辨別身分之記號)。 
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8. 初賽可使用之金蘭產品列表如下： 

(金蘭產品限使用本頁品項，本頁未列出者不計入產品使用分數。以下相關

產品由大會提供，不得自行攜帶) 

(1) 非基因改造醬油類：(此類別商品至少需選用一種) 

甘露醬油、五穀醬油、鼓舌醬油、飄香醬油、薏仁醬油、薄鹽醬油、陳年

醬油。 

(2) 風味調味類： 

金蘭沙茶醬、烤肉醬(配方表請標示為辣味或膏狀)、金蘭油膏、甘醇油膏、

辣味油膏、甜麵醬、辣豆醬、香菇素蠔油、甜辣醬。 

(3) 方便食品類： 

香菇麵筋、花生麵筋、脆瓜、小菜心、筍茸、辣蘿蔔、剝皮辣椒、拌麵拌

飯醬、素瓜子肉、黃金島祿、紅麴島祿、哇辣醬、雪花釀。 

9. 清潔完畢後，需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失或損壞，需負賠償責任)。 

10. 評分方式及標準： 

(1) 由各組 3 位評審及 1 名評審長（不評分）組成評審團，評分由 3 位評審

試吃評分。 

(2) 北南初賽時，各選出南北區每組前 5 名，共 10 組個人組、10 組團體組

於北部進行總決賽。 

11. 評審項目： 

(1) 菜餚比賽作品需表達食物之味、美、形、潔，以美味與創意並重 

(2) 所有主盤上的裝飾品或雕刻品，都必需是可食用的。 

(3) 成品須以不礙食用者健康為主，不可使用人工色素或化學添加物(如味

精、消泡劑、乳化劑和人工香料等) 
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(4) 評分標準：(個人組/團體組皆同) 

評分項目 評分內容 比例 
口味及烹調技巧  食材處理、烹煮之技巧 

 料理口感、美味度
30% 

食材運用  食材挑選合適度 
 營養價值 
 料理過程是否浪費

15% 

金蘭產品搭配與
呈現 

 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 

30% 

創意及外觀  料理擺盤及顏色搭配 
 食譜設計創意度 
 料理整體主題呈現

15% 

過程衛生  參賽者服裝、料理過程需符合衛生規定 10%

 本屆比賽以呈現料理的原味為主，外觀評分以擺盤為主，展台佈置

不列入評分，且放上盤子內皆需為可食用食材。 

12. 初賽食材相關規定 

(1) 食材皆需使用當季食材，不符合規定者視同放棄比賽權利。 

(2) 不可攜帶成品或半成品，亦不可攜帶事先人工處理過之成品入場，亦不

可事先雕刻成品。 

(3) 食材於賽前可清潔處理，但不可切割、醃製、烹煮。 

(4) 料理中所使用基本調味料及金蘭產品份量及品名務必填寫清楚，將依報

名表資料準備調味料及醬料，可提供參賽者使用。 

(5) 初賽之清高湯可於賽前準備，其他材料則須現場切割及烹製。 

(6) 成品須以不礙食用者健康為主，不可使用人工色素或化學添加物(如味

精、消泡劑、乳化劑和人工香料等)。 
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十、 總決賽比賽方式： 

1. 參賽資格：經初賽評選後入圍者即可進入決賽。 

2. 決賽時間：104/5/2(六)  

3. 決賽地點：臺北育達高職(臺北市松山區寧安街 12 號，捷運小巨蛋站旁) 

 (以黑盒子方式進行比賽，由主辦單位提供所有食材，總決賽現場公布現場

提供之指定食材，料理需使用至少 70%以上指定食材進行料理創作) 

個人組 團體組 

 參賽者使用主辦單位提供之食材
現場開列菜單，並進行料理。指定
食材須使用 70%以上，每道皆需
搭配金蘭產品。【其中至少一道需
使用 〔指定之金蘭產品〕。】 

 比賽時間 3 小時，需撰寫菜單，並
製做出 1 人份量之便當料理，需含
1 道主菜及 3 道配菜。 

 時間內需完成 4 個便當，2 個展
示、2 個評審試吃。(需注意料理需
複熱後味道不變) 

※便當盒由主辦單位準備，每組 4 個，
不可自行攜帶。 

 參賽者使用主辦單位提供之食材
現場開列菜單，並進行料理。指定
食材須使用 70%以上，每道皆需
搭配金蘭產品。【其中至少一道需
使用 〔指定之金蘭產品〕。】 

 比賽時間 4 小時，需撰寫菜單，並
製做出 5 道料理，需含 4 菜 1 湯。
每道菜需為 5 人品嚐之份量。 

 時間內需完成 2 桌(圓桌)料理，一
桌為展示、一桌為評審試吃。 

※成品盛裝之器皿由主辦單位準備，每
組提供 10 吋白色圓瓷盤 8 個及瓷湯碗
2 個。

※所有調味料及食材由現場提供，參賽者不得攜帶任何食材、調味品進場。盛裝

展示及評審試吃之料理需使用主辦單位提供器皿。 

4. 規定事項： 

(1) 個人組：比賽時間為 180 分鐘，參賽者依主辦單位現場提供之食材

撰寫食譜，製作出 1 人份之便當料理，內容需含 1 道主菜、3 道配菜，皆

須搭配金蘭產品。團體組：比賽時間為 240 分鐘，參賽者依主辦單位現場

提供之食材撰寫食譜，製作出 5 道料理，需含 4 菜 1 湯，以圓桌方式呈現，

皆須搭配金蘭產品。 

(2) 參賽者需於賽前參加賽前說明會，遲到之參賽者(或隊伍)將由平均分

數中扣除 5 分。 
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(3) 第一聲鑼(哨)聲，表示比賽開始。各組比賽時間剩 30 分鐘，按鈴一

聲提醒，如已完成作品者即可出菜供評審評分；比賽剩 10 分鐘，按鈴二

聲提醒；比賽時間終了，按鈴三聲，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。 

(4) 出菜時間：個人組—比賽開始 150 分鐘後可出菜；團體組—比賽開

始 210 分鐘後可出菜，需全組完成後才可一同上菜。 

(5) 於比賽時間內，需完成成品製作、出菜、展示、環境清潔復原等。 

(6) 個人組需完成 2 個展示便當、2 個評審試吃便當；團體組需完成一

桌展示菜、一桌評審試吃菜。 

5. 大會提供設備：大會僅提供基本爐具、廚具，參賽者僅能攜帶刀具、展

示用品，其它器材、食材、調味料皆不可攜帶進場。 

6. 清潔完畢後，需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失或損壞，需負賠償責任)。 

7. 評分方式及標準： 

(1) 由各組 5 位評審及 1 名評審長（不評分）組成評審團，評分由各組

5 位評審試吃評分。 

(2) 菜餚比賽作品需表達食物之味、美、形、潔，以美味與創意並重。 

(3) 所有主盤上的裝飾品或雕刻品，都必須是可食用的。 

(4) 成品須以不礙食用者健康為主，不可使用人工色素或化學添加物(如

味精、消泡劑、乳化劑和人工香料等) 

(5) 評分標準： 

組別 口味及技巧 食材運用 營養健康 金蘭產品特色

呈現與搭配 

過程衛生 

 

個人組 30% 15% 15% 30% 10% 

團體組 30% 15% 15% 30% 10% 

 比賽採倒扣方式評分，評審依評分標準給予每道成品分別評分。 

 每道成品評分之分數，若評審間評分差距在 10 分以上(不含 10 分)，

須於評審會議中提出說明，由評審長決定是否調整或刪除該分數。 
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 團體組之總成績為每道成品的平均數值加總後得之。 

 凡遲到或未全隊參加賽前說明會者，將扣總分數 5 分。 

 未依出菜時間出菜，將扣總分數 3 分。 

8. 決賽食材相關規定 

 凡違反下列各項者，即以棄權論： 

 作品使用違禁調味品。 

(須符合食品安全且可食用，不可使用人工色素或化學添加物，

如味精、消泡劑、乳化劑和人工香料) 

 夾帶調味料、醬料、成品或半成品、食材、違規器材進入會場者

視同放棄比賽權利，總決賽食材、調味料及醬料一律於現場專區

索取。 

 逾時未完成之作品一律不予計分，參賽隊伍應依規定立即停止

動作。 

十一、 參賽者須自備工（用）具 

1. 自備初賽所需之食材、瓦斯點火槍及餐盤，食材部分需遵守比賽材料

準備規定。 

2. 穿著白色工作服，不得有個人或學校 LOGO、圖像露出，含上衣、圍

裙、帽、口罩；未穿著者不得進場比賽。 

3. 白色廚房紙巾 2 捲（包）以下。 

4. 包裝飲用水（礦泉水、白開水）。 

5. 衛生手套、乳膠手套。衛生手套參考材質種類可為乳膠手套、矽膠手

套、塑膠手套（即俗稱手扒雞手套）等，並應予以適當包裝以保潔淨衛生，

可攜帶計時器，但音量以不影響他人操作者。 

十二、 獎勵方式： 

 學生組 

 個人組 團體組 

獎

項

明

細 

冠軍一名，獎金 10,000 元及金

蘭產品提貨券 10,000 元 

獎狀一紙、獎牌一個 

冠軍一組，獎金 30,000 元及金

蘭產品提貨券 10,000 元 

獎狀三紙、獎牌三個 
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 亞軍一名，獎金 8,000 元及金

蘭產品提貨券 5,000 元 

獎狀一紙、獎牌一個 

亞軍一組，獎金 20,000 元及金

蘭產品提貨券 5,000 元 

獎狀三紙、獎牌三個 

季軍一名，獎金 5,000 元及金

蘭產品提貨券 3,000 元 

獎狀一紙、獎牌一個 

季軍一組，獎金 10,000 元及金

蘭產品提貨券 3,000 元 

獎狀三紙、獎牌三個 

佳作二名，獎金 3,000 元及金

蘭產品提貨券 2,000 元 

獎狀一紙 

佳作二組，獎金 5,000 元及金蘭

產品提貨券 2,000 元 

獎狀三紙 

※另提供得獎隊伍之指導老師感謝狀一紙。 

 以上獎項如未達評選標準，得以從缺。 

 決賽作品需授權予金蘭食品股份有限公司。 

 入圍初賽者，主辦單位提供入圍證書做為獎勵。 

 金蘭產品提貨券需於總決賽後一個月內兌換完畢，逾期則視同放棄

得獎權利。 

 

十三、 聯絡資訊 

凱格蘭公關 

聯絡人：李小姐 

電話：02-2599-2875 分機230 

金蘭食品網站www.kimlan.com 

金蘭小醬 https://www.facebook.com/KimlanFoods 

金蘭盃部落格 http://blog.sina.com.tw/kimlan 

金蘭盃網路報名專區 

http://so006.so-buy.com/front/bin/ptlist.phtml?Category=449913 

十四、 權利歸屬： 

(一) 進入決賽者必須無條件將其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食譜相關書籍與文宣使用。 

(二) 入圍作品嗣後如涉及著作權糾紛，損害第三人權利者，由參賽者自負

法律責任；一經法院判決敗訴確定者，取消其入選資格。 

-以上未盡之事宜，大會保有最終解釋與修改之權利。-  




