职业技能鉴定国家题库
西式面点师高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
	奶油酱或黄油酱或克司得酱
	10
	
	
	
	

	2
	清酥类点心
	20
	
	
	
	

	3
	风味蛋糕
	20
	
	
	
	

	4
	脆皮面包或松质面包
	20
	
	
	
	

	5
	奶油胶冻
	30
	
	
	
	

	合计
	100
	
	
	
	


 统分人：                                                        年   月   日
试题1、奶油酱或黄油酱或克司得酱

	序号
	考核内容
	考核要点
	配分
	评分标准
	扣分
	得分

	1
	操作姿势、程序
	程序合理，姿势正确、自然
	20
	（1）操作程序、姿势较合理、正确，酌情扣1～5分

（2）操作程序、姿势不够合理正确，酌情扣5～10分

（3）操作程序错误较多，且接、受他人示意或指导，酌情扣10～15分
	
	

	2
	操作卫生
	各项卫生符合要求
	15
	（1）工作服较干净，环境卫生较好，酌情扣1～5分

（2）工作服不洁，卫生工作较马虎，酌情扣5～10分

（3）卫生意识较差，有不戴工作帽，乱扔下脚料等现象，酌情扣10～15分
	
	

	3
	合理用料
	正确用料，物尽其用
	15
	（1）超出规定预先加工范围，有浪费原料的现象，酌情扣1～5分

（2）用料不合理、浪费原料较严重，酌情扣5～10分
	
	

	4
	工艺方法
	调制方法正确，成品符合质量要求
	30
	（1）调制方法不正确，酌情扣5～10分

（2）成品不符合质量要求，有杂质、色泽不洁净、不细腻等问题，酌情扣10～20分
	
	

	5
	成品质地
	质地细腻、口感适中
	20
	（1）成品质地不细腻，有杂质、疙瘩，酌情扣5～10分

（2）口感粗糙、质感不明显，酌情扣5～10分
	
	

	合  计
	100
	
	
	


  评分人：          年   月   日            核分人：          年   月   日  
试题2、清酥类点心

	序号
	考核
内容
	考核
要点
	配分
	评分标准
	扣分
	得分

	1
	色泽
	色泽均匀、一致，符合成品要求
	15
	（1）成品色泽较均匀一致，酌情扣1～4分

（2）成品基本达到色泽均匀一致，酌情扣4～8分

（3）成品色泽较差，酌情扣8～12分

（4）不符合成品应有色泽，扣15分
	
	

	2
	外形
	造型美观、完整，规格一致
	15
	（1）形态规格较一致，自然完整度较好，酌情扣1～4分

（2）基本符合成品应有形态，规格与标准一般，酌情扣4～8分

（3）成品外形较差、规格与标准相差较大，酌情扣8～12分

（4）不符合成品应有形态或一半以上成品破损，扣15分
	
	

	3
	火候
	正确运用熟制方法，火候恰当
	20
	（1）较好运用火候，成品基本符合应有特色，酌情扣1～5分

（2）火候掌握不够恰当，成品有不均匀现象，酌情扣5～10分

（3）火候运用不当，成品有轻度糊、焦现象，酌情扣5～15分

（4）成品生、糊不能食用，扣20分
	
	

	4
	质地
	质感鲜明、有特色
	20
	（1）较好体现成品应有质感，酌情扣1～5分

（2）基本符合成品应有质感，酌情扣5～10分

（3）成品质感较差，酌情扣10～15分

（4）不能体现成品应有质感，扣20分
	
	

	5
	口味
	口味香美、适口
	20
	（1）较好体现成品应有口味，酌情扣1～5分

（2）基本体现成品应有口味，酌情扣5～10分

（3）成品口味较差，酌情扣10～15分

（4）不能体现成品应有口味，扣20分
	
	

	6
	装盘
	数量准确、摆放整齐、装饰美观
	10
	（1）数量与标准相差10%，扣3分；相差40%以上，扣5分

（2）摆放不够整齐，酌情扣1～3分

（3）成品装饰不美观、协调，扣2～7分
	
	

	合  计
	100
	
	
	


  评分人：          年   月   日            核分人：          年   月   日  
试题3、风味蛋糕

	序号
	考核
内容
	考核
要点
	配
分
	评分标准
	扣分
	得分

	1
	色泽
	色泽均匀、一致
	15
	（1）成品色泽较均匀一致，酌情扣1～4分

（2）成品色泽基本均匀一致，酌情扣4～8分

（3）成品色泽较差，酌情扣8～12分

（4）不符合成品应有色泽，扣15分
	
	

	2
	外形
	造型完整、美观，规格一致
	20
	（1）形态规格较一致，自然完整度较好，酌情扣1～4分

（2）基本符合成品应有形态，规格与标准一般，酌情扣4～8分

（3）成品外形较差、规格与标准相差较大，酌情扣8～12分

（4） 不符合成品应有形态或一半以上成品破损，扣15分
	
	

	3
	火候
	正确运用熟制方法，火候恰当
	10
	（1）较好运用火候，成品基本符合应有特色，酌情扣1～3分

（2）火候掌握不够恰当，成品有不均匀现象，酌情扣3～6分

（3）火候运用不当，成品有轻度糊、焦现象，酌情扣6～8分

（4）成品生、糊不能食用，扣10分
	
	

	4
	质地
	质地松软，质感鲜明有特色
	20
	（1）较好体现成品应有质感，酌情扣1～5分

（2）基本符合成品应有质感，酌情扣5～10分

（3）成品质感较差，酌情扣10～15分

（4）不能体现成品应有质感，扣20分
	
	

	5
	口味
	口味香甜、适口
	15
	（1）基本符合成品应有口味，体现特色较好，酌情扣1～5分

（2）基本符合成品应有口味，体现特色不够，酌情扣5～10分

（3）成品口味较差，酌情扣7～12分

（4）不能体现成品应有的口味，扣15分
	
	

	6
	装饰
	数量准确、摆放整齐，装饰美观
	20
	（1）数量与标准相差10%，扣3分；相差40%以上，扣10分

（2）摆放不够整齐，酌情扣1～5分

（3）成品装盘不协调、美观，搭配不合理，酌情扣5～10分

（4）装饰不协调、美观，酌情扣10～15分
	
	

	合  计
	100
	
	
	


  评分人：          年   月   日            核分人：          年   月   日  

试题4、脆皮面包或松质面包

	序号
	考核

内容
	考核要点
	配分
	评分标准
	扣分
	得分

	1
	色泽
	色泽均匀、一致，符合成品要求
	15
	（1）色泽较均匀、协调，酌情扣1～4分

（2）色泽基本均匀、协调，酌情扣4～8分

（3）色泽不均匀，酌情扣8～12分

（4）不符合成品应有色泽质量，扣15分
	
	

	2
	外形
	造型美观、完整，规格一致
	15
	（1）形态、规格较一致，酌情扣1～4分

（2）形态、规格基本符合成品要求，酌情扣4～8分

（3）形态、规格较差，酌情扣8～12分

（4）不符合成品应有形态或一半以上成品破损，扣15分
	
	

	3
	火候
	熟制方法正确，火候恰当
	20
	（1）火候掌握较好，成品较符合要求，酌情扣1～5分

（2）火候掌握不够好，成品基本符合要求，酌情扣5～10分

（3）火候运用不当，成品有轻度糊、焦现象，酌情扣10～15分

（4）成品生、糊不能食用，扣20分
	
	

	4
	质地
	质感鲜明有特色
	20
	（1）能较好体现成品质感，酌情扣1～5分

（2）基本体现成品质感，酌情扣5～10分

（3）成品质感较差，酌情扣10～15分

（4）不能体现成品应有质感，扣20分
	
	

	5
	口味
	口味香甜，适口
	20
	（1）较好体现应有风味，酌情扣1～5分

（2）基本体现口味特色，酌情扣5～10分

（3）成品口味较差，酌情扣10～15分

（4）不能体现成品应有口味，扣20分
	
	

	6
	装盘
	数量准确、摆放整齐
	10
	（1）数量与标准相差10%，扣3分；相差40%以上，扣10分

（2）摆放不够整齐、美观，酌情扣1～5分
	
	

	合计
	100
	
	
	


  评分人：          年   月   日            核分人：          年   月   日  
试题5、奶油胶冻

	序号
	考核内容
	考核
要点
	配
分
	评分标准
	扣分
	得分

	1
	色泽
	色泽均匀、一致
	15
	（1）较好体现成品色泽、且较均匀，酌情扣1～5分

（2）基本达到成品应有色泽，酌情扣5～8分

（3）成品色泽较差，酌情扣8～12分

（4）不符合成品应有色泽，扣10分
	
	

	2
	外形
	造型美观、完整，规格一致
	20
	（1）形态规格较一致，自然完整度较好，酌情扣1～5分

（2）基本符合成品应有形态，规格与标准一般，酌情扣5～10分

（3）成品外形较差、规格与标准相差较大，酌情扣10～15分

（4）不符合成品应有形态或一半以上成品破损，扣20分
	
	

	3
	定型
	定型方法正确，时间恰当
	10
	（1）较合理运用定型方法，成品基本符合应有特色，酌情扣1～2分

（2）运用定型方法一般，成品基本符合要求，酌情扣2～4分

（3）定型方法运用不当，成品有轻度摊塌现象，酌情扣4～7分

（4）成品坍塌，不能定型，扣10分
	
	

	4
	质地
	质感鲜明有特色
	15
	（1）基本能体现成品应有质感，酌情扣1～4分

（2）基本符合成品应有质感，酌情扣4～8分

（3）成品质感较差，酌情扣8～12分

（4）不能体现成品应有质感，扣15分
	
	

	5
	口味
	风味特点突出
	20
	（1）较好体现成品应有口味，体现特色较好，酌情扣1～5分

（2）基本符合成品应有口味，体现特色一般，酌情扣5～10分

（3）口味较差，酌情扣10～15分

（4）不能体现成品应有口味，扣20分
	
	

	6
	装饰
	布局协调、合理，数量准确、摆放美观
	20
	（1）数量与标准相差10%，扣3分；相差40%以上，扣15分

（2）摆放不够整齐，酌情扣1～6分

（3）整体布局欠协调，色泽较差，酌情扣1～6分

（4）数量不准确、摆放不整齐、美观，酌情扣1～6分
	
	

	合  计
	100
	
	
	


  评分人：          年   月   日            核分人：          年   月   日  
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