附件4：
西式面点师职业技能竞赛技术文件
（2020.08）
（一）竞赛项目及分值
	竞赛职业
（工种）
	内  容
	时  间
	分  值

	西式面点师

	1.清酥类点心制作
	100分钟
	20%

	
	2.风味蛋糕制作
	
	20%

	
	3.脆皮面包或松质面包
	50分钟
	20%

	
	4.甜品制作
	60分钟
	30%

	加分项
	特色、亮点作品
	不加时
	10%


（二）竞赛内容及要求
本项目要求参赛选手在规定时间内按规程要求完成四款作品的制作。同时，在规定的3.5小时内，选手可制作认为有特色、有亮点的成品，视成品的技术规格进行加分。
参赛选手可以提前到达赛场，向工作人员报备登记，进行发面和制作蛋糕胚，制作巧克力装饰和创意夹心等（不计入规定时间内）。
    1.清酥类点心制作
    可参考制作蛋黄酥、凤梨酥。
统一配料（一人份）：
	品名
	低筋面粉
	高筋面粉
	红豆沙
	砂糖
	咸蛋黄
	猪油
	白酒

	品牌
	美玫
	王后
	顺南
	
	利口福
	
	一瓶
（赛场共享）

	数量
	200g
	80g
	100g
	20g
	100g
	120g
	


操作要求：
（1）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。
（2）操作程序合理，各工艺手法、姿势正确，工艺方法正确。
（3）能运用正确的成型、熟制技法。
（4）成品与器皿的搭配合理。
（5）考生如果需要馅料，可提前准备。
评分标准：详见《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》打分细则。
采用自己熬制的酱料，可适当予以加分。
2.风味蛋糕
可参考制作戚风蛋糕、海绵蛋糕。适当加以水果、巧克力等装饰。
统一配料（一人份）：
	品名
	牛奶
	色拉油
	低筋面粉
	鸡蛋
	盐
	砂糖

	品牌
	
	
	美玫
	
	
	

	数量
	70g
	60g
	80g
	4个
	5g
	70g


操作要求：
（1）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。
（2）按规定正确用料，物尽其用。
（3）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。
（4）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。　　
（5）考生如果需要各种水果或物料，可提前准备。
评分标准：详见《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》打分细则。
采用制作韩式花卉或翻糖作品蛋糕，可适当予以加分。
3.脆皮面包或松质面包
可参考制作餐包、吐司。
统一配料（一人份）：
	品名
	高筋面粉
	奶粉
	酵母
	砂糖
	盐
	牛奶
	鸡蛋
	黄油

	品牌
	王后
	德运
	燕子
	
	
	
	
	安佳

	数量
	260g
	20g
	5g
	30g
	5g
	120g
	40g
	40g


操作要求：
（1）操作程序合理，各工艺手法、姿势正确，工艺方法正确。
（2）个人、案台、成品等方面的卫生符合要求，干净、整洁。　
（3）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。
（4）能运用正确的熟制技法。
（5）成品与器皿搭配协调。 
评分标准：详见《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》打分细则。
能制作欧式面包，且造型具有特色的，可适当加分。
4.奶油胶冻

可参考制作巧克力慕斯、水果慕斯。
统一配料（一人份）：
	品名
	吉利丁
	淡奶油
	白巧克力
	鸡蛋
	砂糖
	水果

	品牌
	百利
	铁塔
	嘉利宝
	
	
	自带

	数量
	20g
	400g
	80g
	8个
	40g
	


操作要求：
（1）操作程序合理，各工艺手法、姿势正确，工艺方法正确。
（2）个人、案台、成品等方面的卫生符合要求，干净、整洁。
（3）熟练掌握奶油胶冻类成品的调制、成型方法。
（4）正确掌握和判断奶油胶冻类成品的定型。　
（5）成品符合质量要求和特点，成品色彩、形状、器皿配合要协调。
（6）巧克力的调味方法和注意事项，能对巧克力进行调味。
（7）巧克力装饰慕斯的方法和注意事项。
评分标准：详见《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》打分细则。
    可以按巧克力调温、巧克力装饰、创意夹心进行适当加分。
