职业技能鉴定国家题库
西式烹调师中级操作技能考核评分记录表
姓名:                        准考证号:                          

总  成  绩  表
	序号
	试题名称
	配分
	得分
	权重
	最后得分
	备注

	1
	制作鸡丁结力糕（Chicken in jelly）
	30
	
	
	
	

	2
	制作奶油蘑菇汤 （Cream of mushroom soup）
	30
	
	
	
	

	3
	制作煎牛扒黑胡椒少司（Fried beef fillet steak with black pepper sauce）
	40
	
	
	
	

	合计
	100
	
	
	
	


 统分人：                                                        年   月   日
试题1、制作鸡丁结力糕（Chicken in jelly）

	序号
	考核内容
	考核要点
	配分
	评分标准
	扣分
	得分

	1
	操作过程
	操作规范，工具设备使用得当。 现场制作工艺和程序符合要求，技术娴熟、干净利落
	10
	（1）操作过程中，违反操作程序，工具设备使用不当，酌情扣1～5分
（2）操作动作不规范，技术生疏，酌情扣1～5分
	
	

	2
	卫生
	操作卫生、个人卫生及器皿卫生，符合食品卫生要求
	10
	（1）操作卫生不符合食品卫生要求，酌情扣1～4分
（2）个人卫生不符合食品卫生要求，酌情扣1～3分
（3）器皿卫生不符合食品卫生要求，酌情扣1～3分
	
	

	3
	色泽
	色泽或鲜艳悦目，或淡雅清新，并要求搭配合理、自然和谐，
符合菜肴色泽要求
	15
	（1）菜肴色泽灰暗不亮，酌情扣1～7分
（2）菜肴色泽搭配不和谐，不符合菜肴要求，酌情扣1～8分
	
	

	4
	形态
	刀工细腻、刀口均匀、规格整齐、形态美观，符合菜肴加工的形态要求
	15
	（1）刀口均匀，刀面粗糙、原料破碎，酌情扣1～8

（2）刀工规格不合理，酌情扣1～7分
	
	

	5
	口味
	菜肴口味鲜香，酸、咸、辛辣各味谐和适中
	20
	（1）菜肴鲜香味不明显，偏咸或偏淡，酌情扣1～10分
（2）菜肴各味不谐和，酌情扣1～10分
	
	

	6
	口感
	菜肴口感或爽脆鲜嫩，或绵软细腻，要求符合菜肴风味特点
	15
	（1）口感老硬粗糙，酌情扣1～8分
（2）口感不符合菜肴风味特点，酌情扣1～7分
	
	

	7
	装盘
	构思新颖、整齐美观，主配料搭配合理；装饰点缀物使用恰当
	15
	（1）构思无新意，酌情扣1～5分
（2）主配料搭配不当，酌情扣1～5分
（3）装饰点缀物使用不当，酌情扣1～5分
	
	

	8
	时间
	在30分钟内完成
	
	每超过1分钟，从总分中扣除5分，不足1分钟的按1分钟计。超过5分钟的不计成绩
	
	

	合计
	
	100
	
	
	
	


  评分人：          年   月   日            核分人：          年   月   日  
试题2、制作奶油蘑菇汤 （Cream of mushroom soup）

	序号
	考核内容
	考核要点
	配分
	评分标准
	扣分
	得分

	1
	操作过程
	操作规范，工具设备使用得当，技术娴熟、干净利落
	10
	（1）违反操作程序，酌情扣1～3分
（2）工具设备使用不当，酌情扣1～2分
（3）操作动作不规范，技术生疏，酌情扣1～5分

	
	

	2
	卫生
	个人卫生、器皿卫生、操作卫生均符合食品卫生要求
	10
	（1）操作卫生不符合食品卫生要求，酌情扣1～4分（2）个人卫生不符合食品卫生要求，酌情扣1～3分（3）器皿卫生不符合食品卫生要求，酌情扣1～3分
	
	

	3
	色泽
	色泽乳白，光亮，自然和谐兼有汤料的原色
	16
	（1）色泽不白、不亮，酌情扣1～8分
（2）汤色不够自然和谐，酌情扣1～4分
（3）汤料原色不正，酌情扣1～4分
	
	

	4
	形态
	汤液60℃以上时为半流体。浓度适中，汤料刀口整齐、均匀
	16
	（1）汤液过稠或过稀，酌情扣1～8分
（2）刀口不均匀，汤料破碎，酌情扣1～8分
	
	

	5
	口味
	鲜、咸各味谐调适中，有浓郁的奶香味
	16
	（1）各味不谐调，酌情扣1～8分
（2）奶香味不足，酌情扣1～8分
	
	

	6
	口感
	汤汁细腻滑爽，汤料鲜嫩适口，蔬菜软而不烂
	16
	（1）汤汁口感粗糙，有颗粒、疙瘩，酌情扣1～8分（2）汤料干柴、发硬或蔬菜过烂，酌情扣1～8分
	
	

	7
	装配
	汤料与汤液比例合理，汤料品种搭配均匀
	16
	（1）汤料过多或过少，酌情扣1～8分（2）汤料品种不均匀，酌情扣1～8分
	
	

	8
	时间
	在30分钟内完成
	
	每超过1分钟，从总分中扣除5分，不足1分钟的按1分钟计。超过5分钟的不计成绩
	
	

	合计
	
	100
	
	
	
	


  评分人：          年   月   日            核分人：          年   月   日  
试题3、制作煎牛扒黑胡椒少司（Fried beef fillet steak with black pepper sauce）

	序号
	考核

内容
	考核要点
	配分
	评分标准
	扣分
	得分

	1
	操作

过程
	操作规范，工具设备使用得当，技术娴熟、干净利落
	10
	（1）违反操作程序，酌情扣1～3分
（2）工具设备使用不当，酌情扣1～2分
（3）操作动作不规范，技术生疏，酌情扣1～5分
	
	

	2
	卫生
	个人卫生、器皿卫生、操作卫生均符合食品卫生要求
	10
	（1）操作卫生不符合食品卫生要求，酌情扣1～4分
（2）个人卫生不符合食品卫生要求，酌情扣1～3分
（3）器皿卫生不符合食品卫生要求，酌情扣1～3分
	
	

	3
	色泽
	色泽光亮，均匀，根据不同原料煎或扒至金黄色或扒上网状焦纹
	13
	（1）色泽过深或过浅，酌情扣1～4分
（2）色泽灰暗不亮，酌情扣1～4分
（3）色泽不均匀，酌情扣1～5分
	
	

	4
	形态
	原料完整不破损，刀口符合菜肴要求，整齐、均匀
	13
	（1）原料破损，酌情扣1～5分
（2）刀口不符合要求，酌情扣1～4分
（3）刀口不均匀，酌情扣1～4分
	
	

	5
	口味
	口味浓香，鲜、咸各味谐调适中，有明显的肉扒香味
	14
	（1）口味偏咸或偏淡，酌情扣1～5分
（2）各味不谐调，酌情扣1～5分（3）香味不明显，酌情扣1～4分
	
	

	6
	少司
	口味谐调适当，口感细腻，浓稠度适中，有光泽
	13
	（1）口味不当，酌情扣1～4分
（2）口感不细腻，酌情扣1～3分（3）过稀或过稠，酌情扣1～3分（4）不光亮，酌情扣1～3分
	
	

	7
	火候
	肉质鲜嫩多汁，符合菜肴规定的火候
	14
	（1）肉质老硬，酌情扣1～5分
（2）肉质发干，酌情扣1～4分
（3）肉质不符合规定的火候，酌情扣1～5分
	
	

	8
	装配
	装配新颖美观，主、配料搭配合理，调味汁用量适当
	13
	（1）装配无新意，不美观，酌情扣1～5分（2）主、配料搭配不合理，酌情扣1～4分（3）调味汁用量不当，酌情扣1～4分
	
	

	9
	时间
	在40分钟内完成
	
	每超过1分钟，从总分中扣除5分，不足1分钟的按1分钟计。超过5分钟的不计成绩
	
	

	合计
	
	100
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