 烹饪实训 教师操作考核方案

一、操作考核内容

	项目一：

果蔬雕刻与冷拼
	项目二：

水调面团调制、擀制及制作

（制作8个，无需蒸熟）

	月季花1朵+自创冷拼（需使用7种原材料）
	月牙饺

	荷花1朵+自创冷拼（需使用7种原材料）
	秋叶包

	牡丹花1朵+自创冷拼（需使用7种原材料）
	提褶包

	凉亭+自创冷拼（需使用7种原材料）
	知了饺

	小鸟+自创冷拼（需使用7种原材料）
	白菜饺


2、 考核方式

项目抽签：与试讲抽签同时进行，由考生现场抽取操作考核项目一及项目二的内容，全体考生均使用抽出的项目内容进行操作考试。

1. 实操考核：考生根据抽签内容在规定时间内独立完成

两个项目的操作。

2. 综合评审：评委结合实操过程记录和成品质量，按照
评分标准进行独立打分。

3、 考核时间

准备时间5分钟，操作时间60分钟。

考生可自行安排两个考核项目操作顺序，且两个项目时间可套用。
四、考场设置标准

现场提供设施设备

	序号
	设备名称
	序号
	设备名称

	1
	不锈钢操作台
	14
	圆盘（直径28CM）

	2
	不锈钢盆
	15
	筷子

	3
	不锈钢漏勺
	16
	不锈钢勺子

	4
	不锈钢马兜
	17
	白色抹布

	5
	擀面杖
	18
	一次性手套

	6
	量杯
	19
	保鲜膜

	7
	垃圾桶
	20
	五得利面粉

	8
	聚酯砧板
	21
	馅料

	9
	菜刀（可自带）
	22
	基础调味品

	10
	雕刻刀（可自带）
	23
	各类果蔬食材

	11
	圆形平盘（直径32CM）
	24
	各类冷拼食材

	12
	圆盘（直径20CM）
	25
	502胶水

	13
	拉刻刀（可自带）
	26
	锉刀（可自带）


五、评分标准

	考核
项目
	考核要点
	考核标准
	参考

分值
	得分

	项目一

果蔬雕刻与冷拼
	刀工
	刀工精细，刀纹清晰；作品表面无残刀、刀法流畅；刀口拼接处严密合缝。
	10分
	

	
	艺术造型
	作品主题鲜明、有一定创新性；造型美观、构图完整，色彩搭配合理
	10分
	

	
	作品效果
	作品神形兼备、生动逼真；作品整体协调；无倾斜、歪倒情况。
	10分
	

	
	装盘与卫生
	造型饱满、作品整洁，无残渣；盛器干净卫生、无油渍污物；操作区域干净整洁，注重个人卫生，废弃物处理得当，原料及作品保存合理。
	10分
	

	项目二

水调面团调制、擀制及制作
	面团质量
	面团软硬适中，光滑有弹性，醒发适度。
	10分
	

	
	面皮质量
	厚薄均匀，边缘整齐，大小一致，无破洞。
	10分
	

	
	面点造型
	成品大小一致；褶子数量均衡，褶子花纹清晰可见、间距均等；收口紧密，造型美观。
	10分
	

	
	操作规范
	操作过程中保持操作台整洁卫生。废弃物处理得当，原料及作品存放合理。
	10分
	

	着装

仪态
	
	工作服穿戴齐全，衣服干净无污渍，操作姿势正确、仪态规范。
	10分
	

	综合

印象
	
	从选手的技能熟练程度、作品的整体呈现效果、口感及操作规范等方面进行综合评判。
	10分
	

	合          计
	100分
	




