职业技能鉴定国家题库
西式面点师高级操作技能考核试卷

试题1  奶油酱或黄油酱或克司得酱

（1）本题分值：10分

（2）考核时间：20分钟

（3）具体考核要求：

a)
操作程序合理，各工艺手法、姿势正确，工艺方法正确。     

b)
个人、案台、成品等方面的卫生符合干净、整洁要求。     

c)
按规定正确用料，物尽其用。     

d)
成品质量、规格符合质量要求。     

e)
能运用正确的操作技法。     

f)
成品与器皿搭配协调。     

g)
制作数量为10人量。
试题2  清酥类点心

（1）本题分值：20分

（2）考核时间：50分钟

（3）具体考核要求：

a)
操作程序合理，各工艺手法、姿势正确，工艺方法正确。　　　　

b)
个人、案台、成品等方面的卫生符合要求，干净、整洁。　　　　

c)
按规定正确用料，物尽其用。　

能调制清酥面坯，并能熟练运用成型、熟制等工艺方法制作成品。　　　　

d)
能运用正确的成型、熟制技法。　　　　

e)
考生如果需要馅料，可提前准备。　　　　

f)
成品与器皿的搭配合理。　　　　

g)
制作数量为10人量。　　

试题3  风味蛋糕

（1）本题分值：20分

（2）考核时间：50分钟

（3）具体考核要求：

a)
操作程序合理，各工艺手法、姿势正确，工艺方法正确。

个人、案台、成品等方面的卫生符合要求，干净、整洁。　　　　　

b)
按规定正确用料，物尽其用。　　　　　

c)
熟练掌握油脂蛋糕类成品的调制、成型方法和成型、熟制方法，能较好装饰成品。　　　　　

d)
正确掌握和判断油脂蛋糕成品的成熟。　

成品符合质量要求和特点。　　　　　

e)
制作数量为10人量。
试题4  脆皮面包或松质面包
（1）本题分值：20分
（2）考核时间：50分钟

（3）具体考核要求：

a)
操作程序合理，各工艺手法、姿势正确，工艺方法正确。　　　　

b)
个人、案台、成品等方面的卫生符合要求，干净、整洁。　　　　

c)
按规定正确用料，物尽其用。　　　　

d)
能调制发酵面坯，并能熟练运用发酵、成形、醒发、成型等工艺方法制作成品。

e)
能运用正确的熟制技法。　　　　

f)
考生如果需要馅料，可提前准备。　　　　

g)
成品与器皿搭配协调。         

h)
制作数量为10人量。

试题5  奶油胶冻

（1）本题分值：30分
（2）考核时间：40分钟

（3）具体考核要求：

a)
操作程序合理，各工艺手法、姿势正确，工艺方法正确。　　　　　　

b)
个人、案台、成品等方面的卫生符合要求，干净、整洁。　　　　　　

c)
按规定正确用料，物尽其用。　　　　　　

d)
熟练掌握奶油胶冻类成品的调制、成型方法。　　　　　

e)
正确掌握和判断奶油胶冻类成品的定型。　　　　　

f)
成品符合质量要求和特点，成品色彩、形状、器皿配合要协调。

g)
制作数量为10人量。
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