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湖南生物机电职业技术学院

食品智能加工技术专业技能考核题库

一、果蔬食品加工技能模块

1.试题编号：1-1：果蔬中可溶性固形物含量和硬度测定

（1）任务描述

用果实硬度计和手持式折光仪（糖度计）分别测定测定果实的硬度和果实中可溶性固形

物的含量。考核学生对果蔬中可溶性固形物含量和硬度检测的技能。填写测定结果，撰

写检验报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 数量 备注

1 材料与设备

电子天平、愠温水浴锅、组织捣碎

机、糖度计、果实硬度计、滴管、

擦镜纸、纱布、量筒、烧杯。

10 套 每人 1套

2 耗材

样品：苹果（或梨子、桃、李、芒

果、猕猴桃等果实）
10 个 1人使用

记录本 1本 1人使用

报告单 1张 1人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

职业素养与

操作规范（20

分）

5
正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

未穿工作服，扣 2 分；不按指定位置操作，

扣 3 分；迟到 30 分钟取消考核资格；不服

从考评专家安排的该项计 0 分。

5
遵守实验室基本的安全

操作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本的

安全操作规程的，扣 2 分/次，扣完 5 分则

整个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，操

作无条理性，不能统筹安排时间等行为，扣

2分/处。

5
任务完成后，清理好场

地。
任务完成后，未清理场地，扣 5 分。

工作步骤（60

分）
60

1.果实的硬度测定（25

分）

2.果实的固形物含量测

定（25 分）

3.在规定的时间内完成

硬度计的使用、样品处理、测定部位、测定

次数不规范处，扣 5 分/处；

糖度计的使用、样品处理、操作过程、测定

次数不规范处，扣 5 分/处。

没有在规定的时间内完成任务扣 10 分。
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任务（10 分） 本项扣完 60 分止。

结果（20 分） 20
结果计算处理正确；报告

撰写规范、描述正确。

结果计算错误，扣 10 分/处。报告撰写不规

范、描述不正确，扣 2 分/处。

2. 试题编号：1-2：果蔬半成品加工

（1）任务描述

用食盐干腌制法对藠头等原料进行半成品加工保存。考核学生对果蔬原料进行整理、分

级、盐腌等操作的技能，要求掌握半成品的食盐干腌渍方法。其中盐腌的后期管理的时

间和操作可以报告，不需要真实进行，请在报告中写明这些操作步骤及操作要点。撰写

加工报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
仪器

设备

刀具 普通 1套 1人使用

台秤 普通 1台 1人使用

不锈钢盆 普通 2个 1人使用

瓷盘、菜篮 普通 2个 1人使用

2 耗材

藠头 1kg 1 份 1 人使用

食盐 若干 共用

氯化钙 食用 若干 共用

保鲜膜 食用 若干 共用

记录纸 A4 纸 1 张 1 人使用

报告单 A4 纸 1 张 1 人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容
配

分
考核内容及要求 评分细则

职业素养与

操 作 规 范

（20 分）

5
正确着装，做好工作前

准备，遵守考场纪律。

未穿工作服，扣 2分；不按指定位置

操作，扣 3 分；迟到 30 分钟取消考

核资格；不服从考评专家安排的该项

计 0分。

5
遵守实验室基本的安

全操作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室

基本的安全操作规程的，扣 2分/次，

扣完 5分则整个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧

哗，操作无条理性，不能统筹安排时

间等行为，扣 2分/处。

5
任务完成后，清理好场

地。

任务完成后，未清理场地，每次扣 5

分

工 作 步 骤

（60 分）
60

1.原料处理（10 分）

2.按工艺要求进行分

级（10 分）

3.按工艺要求进行盐

原料处理不熟练，须根及地上茎没剪

干净，扣 2 分/处；操作不规范，藠

头的地上茎超过 2厘米，扣 5分。

分级操作不规范，扣 3分/处。
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腌（20 分）

4.后期管理（10 分）

5.在规定的时间内完

成任务（10 分）

用盐量过多或过少，扣 10 分；盐腌

操作不规范，没有分批拌盐，没有铺

平压实，上下层用盐一样多等，扣 5

分/处

后期管理操作描述不规范，扣 5 分/

处。

没有在规定的时间内完成任务，扣 10

分。

本项扣完 60 分止。

结果（20 分）20
腌制的半成品；报告撰

写规范、描述正确。

腌制的半成品不符合工艺要求，扣 10

分/处。报告撰写不规范、描述不正

确，扣 2分/处。

3. 试题编号：1-3：果蔬干制品加工

（1）任务描述

根据所提供的原料，加工果蔬干制品。考核学生在规定的时间内完成胡萝卜等蔬菜干制

加工的技能，要求掌握果蔬干制加工中原料清洗、整理、护色、干制等工艺的操作。其

中干制的时间和操作可以报告，不需要真实进行，请在报告中写明这些操作步骤及操作

要点。撰写加工报告。

（2）实施条件

序

号

类

别
名称 规格 数量 备注

1

仪

器

设

备

刀具、木铲子 普通 1套 1人使用

台秤 普通 1台 1人使用

不锈钢盆 普通 2个 1人使用

电磁炉 普通 1台 1人使用

电热烘箱 可通风 5台 1人使用

瓷盘、菜篮 普通 2个 1人使用

2
耗

材

胡萝卜 1kg 1 份 1 人使用

柠檬酸 食用 若干 共用

纱布 若干 共用

自封袋 食用 若干 共用

记录纸 A4 纸 1 张 1 人使用

报告单 A4 纸 1 张 1 人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评 价 内

容
配分 考核内容及要求 评分细则

职 业 素

养 与 操

作 规 范

（20 分）

5
正确着装，做好工作前

准备，遵守考场纪律。

未穿工作服，扣 2分；不按指定位置

操作，扣 3 分；迟到 30 分钟取消考

核资格；不服从考评专家安排的该项

计 0分。
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5
遵守实验室基本的安

全操作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室

基本的安全操作规程的，扣 2分/次，

扣完 5分则整个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧

哗，操作无条理性，不能统筹安排时

间等行为，扣 2分/处。

5
任务完成后，清理好场

地。

任务完成后，未清理场地，每次扣 5

分

工 作 步

骤 （ 60

分）

60

1.原料预处理（10 分）

2.按工艺要求热烫护

色处理（10 分）。

3.按工艺要求进行干

制脱水处理（30 分）

4.在规定的时间内完

成任务（10 分）

原料处理没清洗干净，扣 2 分/处；

整理切片大小厚薄不均匀，或操作过

程不卫生，扣 2分/处。

热烫操作不规范，热烫的时间、温度

处理不正确，热烫后没有及时冷却，

扣 3分/处。

干制设备操作不规范，扣 5 分/处；

干制的时间、温度不正确，扣 5 分/

处；干燥过程操作不当，造成原料烤

焦现象，扣 10 分；干燥过程管理报

告的不正确，扣 5分/处。

没有在规定的时间内完成任务，扣 10

分。

本项扣完 60 分止。

结果（20

分）
20

报告撰写规范、描述正

确。

报告撰写不规范、描述不正确，扣 2

分/处。

4. 试题编号：1-4：泡菜加工

（1）任务描述

根据所提供的原料，完成泡菜的加工。考核学生在规定的时间内完成泡菜加工的技能，

要求掌握泡菜加工中原料清洗、切分、晾晒、配制泡菜液、入坛泡制等工艺的操作。其

中晾晒的时间，配制泡菜液需煮沸、冷却，坛内泡制后期管理及泡菜成熟的操作可以报

告，不需要真实进行，请在报告中写明这些操作步骤及操作要点。撰写加工报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
仪器

设备

刀具 普通 1套 1 人使用

台秤 普通 1台 1 人使用

不锈钢盆 普通 2个 1 人使用

坛子 容量 5L 1 个 1 人使用

电磁炉 普通 1台 1 人使用

瓷盘、菜篮 普通 2个 1 人使用

2 耗材

各种时令蔬菜 1-2kg 1 份 1 人使用

食盐 若干 共用

各种调料

干辣椒、花椒、冰糖、

桂皮、八角、白酒、

丁香、豆蔻、生姜。

若干 共用

氯化钙 食用 若干 共用
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纱布 若干 共用

保鲜膜 食用 若干 共用

自封袋 食用 若干 共用

记录纸 A4 纸 1张 1 人使用

报告单 A4 纸 1张 1 人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

职业素养与

操作规范（20

分）

5
正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

未穿工作服，扣 2分；不按指定位置操作，

扣 3 分；迟到 30 分钟取消考核资格；不服

从考评专家安排的该项计 0 分。

5
遵守实验室基本的安全操

作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本

的安全操作规程的，扣 2 分/次，扣完 5

分则整个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，

操作无条理性，不能统筹安排时间等行为，

扣 2 分/处。

5 任务完成后，清理好场地。 任务完成后，未清理场地，每次扣 5 分

工作步骤（60

分）
60

1.原料预处理（5分）

2.按工艺要求进行晾晒（5

分）。

3.按工艺配方要求进行配

制泡菜液（15 分）

4.按工艺要求进行入坛泡

制（15 分）

5.后期管理（10 分）

6.在规定的时间内完成任

务（10 分）

原料处理不熟练，扣 2 分，操作不规范，

没清洗干净，切分过大或过小，扣 2 分。

没有报告晾晒（或沥干水分）操作的，扣

5分；操作不规范，扣 3分。

配料秤量不准确，扣 5 分；泡菜液没有报

告煮沸或冷却操作的，扣 10 分/处；泡菜

液配制过多或过少，扣 5分。

坛子没有清洗、消毒，扣 15 分；入坛泡制，

原料没压紧或操作不卫生，扣 5分/处；坛

内泡菜液没有淹没蔬菜或坛内液面距坛口

距离不在 3-5cm 之间，扣 5 分；坛沿内没

加水，扣 10 分；坛沿水不洁净，或加水量

过少，或没有加盐，扣 5 分/处。

后期管理操作描述不规范，扣 5 分/处。

没有在规定的时间内完成任务，扣 10 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20 分） 20
泡菜产品；报告撰写规范、

描述正确。

泡菜产品不符合工艺要求，扣 10 分/处。

报告撰写不规范、描述不正确，扣 2 分/

处。

5. 试题编号：1-5 剁辣椒加工

（1）任务描述

根据所提供的原料熟练地完成剁辣椒加工。考核学生在规定的时间内完成剁辣椒加工的

技能，要求掌握剁辣椒加工中原料预处理、剁碎、腌制等工艺的操作。其中腌制的时间

和后期管理及剁辣椒腌制成熟的操作可以报告，不需要真实进行，请在报告中写明这些

操作步骤及操作要点。撰写加工报告。

（2）实施条件
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序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
仪器

设备

刀具 普通 1 套 1人使用

台秤 普通 1 台 1人使用

组织捣碎机 普通 1 台 1人使用

不锈钢盆 普通 2 个 1人使用

坛子 1 个 1人使用

电磁炉 普通 1 台 1人使用

瓷盘、菜篮 普通 2 个 1人使用

2 耗材

红尖辣椒 0.5-1kg 1 份 1 人使用

食盐 若干 共用

各种调料 大蒜籽、白酒、生姜 若干 共用

氯化钙 食用 若干 共用

纱布 若干 共用

玻璃瓶（盖） 200ml 若干 共用

保鲜膜 食用 若干 共用

记录纸 A4 纸 1 张 1人使用

报告单 A4 纸 1 张 1人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

职业素养与

操作规范

（20 分）

5
正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

未穿工作服，扣 2 分；不按指定位置操作，

扣 3分；迟到 30 分钟取消考核资格；不服

从考评专家安排的该项计 0 分。

5
遵守实验室基本的安全操

作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本

的安全操作规程的，扣 2 分/次，扣完 5

分则整个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，

操作无条理性，不能统筹安排时间等行为，

扣 2 分/处。

5 任务完成后，清理好场地。 任务完成后，未清理场地，每次扣 5 分

工作步骤

（60 分）
60

1.原料预处理（10 分）

2.按工艺要求进行剁碎

（10 分）。

3.按工艺配方要求进行入

坛腌制（20 分）

4.后期管理（10 分）

5.在规定的时间内完成任

务（10 分）

原料处理没清洗干净，扣 2 分；操作不规

范，清洗之前剪去了果蒂，或果蒂去除不

完全， 扣 3 分/处。

剁碎之前没有沥干水分，扣 5分；剁过大

或过小，或操作过程不卫生，扣 5 分。

盐腌操作不规范，如盐没有拌匀，装料没

有压紧，操作过程不卫生，扣 5分/处；坛

子没清洗消毒，扣 15；坛沿内没加水，扣

10 分；坛沿水不洁净，或加水量过少，或

没有加盐，扣 5分/处。

后期管理操作描述不规范，扣 5 分/处。

没有在规定的时间内完成任务，扣 10 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20 分） 20
泡菜成品；报告撰写规范、

描述正确。

泡菜成品不符合工艺要求，扣 10 分/处。

报告撰写不规范、描述不正确，扣 2 分/
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处。

6. 试题编号：1-6：果汁加工

（1）任务描述

根据所提供的原料，加工汁制品。考核学生在规定的时间内完成果汁加工的技能，要求：

具有该品种应有的色泽、香气和滋味，其中果汁含糖量 11-12%，酸度 0.4%；其中汁制

品加工中的装瓶、杀菌等操作不需要真实进行，请在报告中写明这些操作步骤及操作要

点。撰写加工报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
仪器

设备

刀具 普通 1 套 1人使用

台秤 普通 1 台 1人使用

组织捣碎机 普通 1 台 1人使用

不锈钢盆 普通 2 个 1人使用

压榨机 1 台 1人使用

烧杯、滴定管 若干 共用

电磁炉 普通 1 台 1人使用

糖度计 1 台 1人使用

瓷盘、菜篮 普通 2 个 1人使用

2 耗材

水果 0.5kg 1 份 1 人使用

白砂糖 食用 若干 共用

柠檬酸 食用 若干 共用

氢氧化钠 0.5mol/l 若干 共用

酚酞指示剂 若干 共用

保鲜膜 食用 若干 共用

纱布 若干 共用

玻璃瓶（盖） 200ml 若干 共用

记录纸 A4 纸 1 张 1人使用

报告单 A4 纸 1 张 1人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

职业素养

与操作规

范（20 分）

5
正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

未穿工作服，扣 2 分；不按指定位置操作，

扣 3 分；迟到 30 分钟取消考核资格；不服

从考评专家安排的该项计 0 分。

5
遵守实验室基本的安全操

作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本

的安全操作规程的，扣 2 分/次，扣完 5

分则整个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，

操作无条理性，不能统筹安排时间等行为，

扣 2分/处。

5 任务完成后，清理好场地。 任务完成后，未清理场地，每次扣 5分

工作步骤

（60 分）
60

1.原料预处理（5分）

2.按工艺要求进行破碎、

压榨（5分）。

原料处理没清洗干净，扣 2 分；操作不规

范，去皮不完全，没有去除种子，或去除

不完全， 扣 2分/处。
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3.压榨出的果汁进行成分

的测定、计算（15 分）

4.按工艺要求进行果汁成

分调配（15 分）

5.在规定的时间内完成任

务（10 分）

破碎的过大或过小，或压榨操作过程不卫

生，扣 2 分。

成分测定操作不规范，扣 2 分/处，计算不

准确，扣 5 分/处。

调配时，计算或秤量不准确，扣 5 分/处。

调配操作不规范，扣 5 分。

没有在规定的时间内完成任务，扣 10 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20

分）
20

果汁成品；报告撰写规范、

描述正确。

果汁不符合工艺要求，扣 5 分/处。报告撰

写不规范、描述不正确，扣 2 分/处。

7. 试题编号：1-7 果酱加工

（1）任务描述

根据所提供的原料，加工果酱制品。考核学生在规定的时间内完成果酱加工的技能，要

求具有该品种应有的色泽、香气和滋味，组织状态均匀，无明显分层和析水，无结晶，

无肉眼可见杂质。其中果酱制品加工中的浓缩、包装、杀菌等操作可以不需要真实进行，

请在报告中写明这些操作步骤及操作要点。撰写加工报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
仪器

设备

刀具、木铲子 普通 1 套 1人使用

台秤 普通 1 台 1人使用

组织捣碎机 普通 1 台 1人使用

不锈钢盆 普通 2 个 1人使用

电磁炉 普通 1 台 1人使用

糖度计 1 台 1人使用

温度计 0-200℃ 1 个 1人使用

瓷盘、菜篮 普通 2 个 1人使用

2 耗材

西红柿 0.5-1kg 1 份 1 人使用

白砂糖 食用 若干 共用

柠檬酸 食用 若干 共用

玻璃瓶（盖） 200ml 若干 共用

纱布 若干 共用

记录纸 A4 纸 1 张 1人使用

报告单 A4 纸 1 张 1人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

职业素养

与操作规

范（20 分）

5
正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

未穿工作服，扣 2 分；不按指定位置操作，

扣 3 分；迟到 30 分钟取消考核资格；不服

从考评专家安排的该项计 0 分。

5
遵守实验室基本的安全操

作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本

的安全操作规程的，扣 2 分/次，扣完 5

分则整个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，

操作无条理性，不能统筹安排时间等行为，

扣 2分/处。
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5 任务完成后，清理好场地。 任务完成后，未清理场地，每次扣 5分

工作步骤

（60 分）
60

1.原料预处理（5分）

2.按工艺要求热烫去皮、

去籽、破碎（15 分）。

3.磨浆、秤重（10 分）

4.按工艺要求进行浓缩、

装瓶（20 分）

5.在规定的时间内完成任

务（10 分）

原料处理没清洗干净，扣 2 分；热烫去皮

操作不规范，去皮、去籽不完全，或没有

去皮、去籽，扣 3 分/处；破碎的过大或过

小，或操作过程不卫生，扣 5 分/处。

磨浆后没有秤重，或秤重不正确，扣 5 分/

处。

加糖量计算不准确，或浓缩加糖方法不正

确，扣 5分/处；浓缩操作中，操作不当造

成原料糊锅或烧焦现象，扣 10 分；

没有在规定的时间内完成任务，扣 10 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20

分）
20

果酱成品；报告撰写规范、

描述正确。

果酱不符合工艺要求，扣 5 分/处。报告撰

写不规范、描述不正确，扣 2 分/处。

8. 试题编号：1-8：蜜饯加工

（1）任务描述

根据所提供的原料，用一次煮制法加工蜜饯制品（糖姜片）。考核学生在规定的时间内

完成蜜饯加工的技能，要求：具有该品种应有的色泽、香气和滋味、质地、形态均匀，

无肉眼可见杂质。其中蜜饯制品加工中的糖煮完成、冷却、包装等操作可以不需要真实

进行，请在报告中写明这些操作步骤及操作要点。撰写加工报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
仪器

设备

刀具、漏勺 普通 1 套 1人使用

台秤 普通 1 台 1人使用

组织捣碎机 普通 1 台 1人使用

不锈钢盆 普通 2 个 1人使用

电磁炉 普通 1 台 1人使用

糖度计 手持 1 台 1人使用

温度计 0-200℃ 1 台 1人使用

瓷盘、菜篮 普通 2 个 1人使用

2 耗材

仔姜 0.5kg 1 份 1 人使用

白砂糖 食用 若干 共用

柠檬酸 食用 若干 共用

自封袋 食用 若干 共用

记录纸 A4 纸 1 张 1人使用

报告单 A4 纸 1 张 1人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

职业素养

与操作规

范（20 分）

5
正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

未穿工作服，扣 2分；不按指定位置操作，

扣 3 分；迟到 30 分钟取消考核资格；不服

从考评专家安排的该项计 0 分。
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5
遵守实验室基本的安全操

作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本

的安全操作规程的，扣 2 分/次，扣完 5

分则整个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，

操作无条理性，不能统筹安排时间等行为，

扣 2 分/处。

5 任务完成后，清理好场地。 任务完成后，未清理场地，每次扣 5 分

工作步骤

（60 分）
60

1.原料预处理（15 分）

2.按工艺要求预煮（10

分）。

3.按工艺要求进行糖煮

（20 分）

4.在规定的时间内完成任

务（10 分）

原料处理没清洗干净，扣 2 分；操作不规

范，去皮不完全，或没有去皮，扣 3 分/

处；切分的不均匀，或不符合工艺要求，

或操作过程不卫生，扣 5 分/处；切分后没

有秤重，或秤重不正确，扣 5 分/处。

预煮没加柠檬酸，扣 5 分；预煮时间不正

确，扣 5 分；预煮后没沥去明水，扣 2分。

加糖量计算不准确，或糖煮时加糖方法不

正确，扣 5分/处；糖煮操作中，操作不当

造成原料糊锅或烧焦现象，扣 10 分；糖煮

终点判断不正确，扣 10 分。

没有在规定的时间内完成任务，扣 10 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20

分）
20

糖姜片成品；报告撰写规

范、描述正确。

糖姜片不符合工艺要求，扣 5 分/处。报告

撰写不规范、描述不正确，扣 2 分/处。

9. 试题编号：1-9：水果罐头加工

（1）任务描述

根据所提供的原料，加工糖水桔子罐头。考核学生在规定的时间内完成水果罐头加工的

技能，要求：开罐糖度 14-18%，罐头果肉重不低于净重的 55%；具有该品种应有的色泽、

香气和滋味、质地、形态均匀，无肉眼可见杂质。其中罐头的杀菌、冷却等操作可以不

需要真实进行，请在报告中写明这些操作步骤及操作要点。撰写加工报告。撰写加工报

告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
仪器

设备

刀具、漏勺、镊子 普通 1 套 1 人使用

台秤 普通 1 台 1人使用

灭菌锅 普通 1 台 1人使用

不锈钢盆 普通 2 个 1人使用

电磁炉 普通 1 台 1 人使用

烧杯、滴定管 若干 共用

糖度计 手持 1 台 1人使用

瓷盘、菜篮 普通 2 个 1人使用

2 耗材

桔子 0.5kg 1 份 1 人使用

白砂糖 食用 若干 共用

柠檬酸 食用 若干 共用

氢氧化钠 食用 若干 共用

盐酸 食用 若干 共用

玻璃瓶（盖） 200ml 若干 共用
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记录纸 A4 纸 1 张 1 人使用

报告单 A4 纸 1 张 1 人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

职业素养

与操作规

范（20 分）

5
正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

未穿工作服，扣 2分；不按指定位置操作，

扣 3 分；迟到 30 分钟取消考核资格；不服

从考评专家安排的该项计 0 分。

5
遵守实验室基本的安全操

作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本

的安全操作规程的，扣 2 分/次，扣完 5

分则整个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，

操作无条理性，不能统筹安排时间等行为，

扣 2 分/处。

5 任务完成后，清理好场地。 任务完成后，未清理场地，每次扣 5 分

工作步骤

（60 分）
60

1.原料预处理（5 分）

2.按工艺要求碱液去囊

衣、整理（10 分）。

3.按工艺要求进行装罐液

糖水的配制（10 分）

4.按工艺要求进行装罐（5

分）

5.按工艺要求进行排气、

密封、杀菌、冷却（20 分）

6.在规定的时间内完成任

务（10 分）

选果分级不均匀，或不符合工艺要求，扣

1分/处。原料处理操作不规范，去皮分瓣

不完全，或没有去皮分瓣，扣 1 分/处；

酸碱处理的时间、温度不恰当，或酸碱处

理后没有及时清洗至 pH 呈中性，囊衣去除

或整理的不干净，扣 2 分/处。

成分测定操作不规范，扣 2分/处，计算不

准确，扣 2 分/处；配制时，计算或秤量不

准确，扣 5分/处。

玻璃瓶及盖没有清洗消毒，扣 5 分；清洗

消毒操作不正确，扣 2分/处。装罐量没按

产品质量标准，扣 5 分；顶隙不过大或过

小，不符合要求，扣 5 分。

排气的方法或时间温度不正确，扣 5 分/

处；没有趁热排气就密封，扣 10 分；杀菌

操作，杀菌时间、温度，冷却操作的报告

不规范，扣 5 分/处。

没有在规定的时间内完成任务，扣 10 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20

分）
20

糖水桔子罐头成品；报告

撰写规范、描述正确。

糖水桔子罐头不符合工艺要求，扣 5 分/

处。报告撰写不规范、描述不正确，扣 2

分/处。

10. 试题编号：1-10：蔬菜罐头加工

（1）任务描述

根据所提供的原料，加工糖醋黄瓜罐头。考核学生在规定的时间内完成蔬菜罐头加工的

技能，要求：具有该品种应有的色泽、香气和滋味、质地、形态均匀，无肉眼可见杂质。

其中罐头的杀菌、冷却等操作可以不需要真实进行，请在报告中写明这些操作步骤及操

作要点。撰写加工报告。撰写加工报告。

（2）实施条件
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序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
仪器

设备

刀具、漏勺、镊子 普通 1 套 1人使用

台秤 普通 1 台 1人使用

灭菌锅 普通 1 台 1人使用

不锈钢盆 普通 2 个 1人使用

电磁炉 普通 1 台 1人使用

烧杯、滴定管 若干 共用

糖度计 手持 1 台 1人使用

瓷盘、菜篮 普通 2 个 1人使用

2 耗材

黄瓜 0.5kg 1 份 1 人使用

白砂糖 食用 若干 共用

柠檬酸 食用 若干 共用

白醋 食用 若干 共用

香辛料

丁香、桂皮、

八角茴香、花

椒、豆蔻、生

姜、干红椒等。

若干 共用

玻璃瓶（盖） 200ml 若干 共用

纱布 若干 共用

记录纸 A4 纸 1 张 1人使用

报告单 A4 纸 1 张 1人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

职业素养与

操 作 规 范

（20 分）

5
正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

未穿工作服，扣 2分；不按指定位置操作，

扣 3 分；迟到 30 分钟取消考核资格；不服

从考评专家安排的该项计 0 分。

5
遵守实验室基本的安全操

作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本

的安全操作规程的，扣 2 分/次，扣完 5

分则整个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，

操作无条理性，不能统筹安排时间等行为，

扣 2 分/处。

5 任务完成后，清理好场地。 任务完成后，未清理场地，每次扣 5 分

工作步骤

（60 分）
60

1.原料预处理（5 分）

2.按工艺要求黄瓜条重称

6%盐进行腌制（10 分）。

3.按工艺要求进行糖醋液

的配制（10 分）

4.按工艺要求进行装罐（5

分）

5.按工艺要求进行排气、

密封、杀菌、冷却（20 分）

6.在规定的时间内完成任

务（10 分）

原料处理操作不规范，去皮不完全，切分

不均匀过大或过小，没有秤重，扣 1 分/

处；

盐腌操作不规范，计算、秤量不准确，盐

腌中间没有翻拌，盐腌处理后没有用清水

漂洗，漂洗后没有沥干明水等，扣 2 分/

处；

糖醋液配制中计算或秤量不准确，糖醋液

没过滤操作，扣 2分/处。

玻璃瓶及盖没有清洗消毒，扣 5 分；清洗

消毒操作不正确，扣 2分/处。装罐量没按
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产品质量标准，扣 5 分；顶隙不过大或过

小，不符合要求，扣 5 分。

排气的方法或时间温度不正确，扣 5 分/

处；没有趁热排气就密封，扣 10 分；杀菌

操作，杀菌时间、温度，冷却操作的报告

不规范，扣 5 分/处。

没有在规定的时间内完成任务，扣 10 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20 分） 20
糖醋黄瓜罐头成品；报告

撰写规范、描述正确。

糖醋黄瓜罐头不符合工艺要求，扣 5 分/

处。报告撰写不规范、描述不正确，扣 2

分/处。

11. 试题编号：1-11：果蔬类罐头检验

（1）任务描述

对果蔬类罐头的感官、净含量、固形物含量、可溶性固形物含量、pH 值的进行检测，

考核学生对果蔬罐头的检验技能。填写检验结果，撰写果蔬类罐头检验报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 数量 备注

1 材料与设备

开罐工具、电子天平、糖度计、组

织捣碎机、pH 计、白瓷盘、直径

200mm 的不锈钢圆筛（孔筛直径

2.8mm）、量筒、烧杯

10 套 每人 1 套

2 耗材

样品：罐头 2 个 1 人使用

记录本 1 本 1 人使用

报告单 1 张 1 人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

职业素养

与操作规

范（20 分）

5
正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

未穿工作服，扣 2 分；不按指定位置操作，

扣 3 分；迟到 30 分钟取消考核资格；不服

从考评专家安排的该项计 0 分。

5
遵守实验室基本的安全

操作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本的

安全操作规程的，扣 2 分/次，扣完 5 分则

整个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，操

作无条理性，不能统筹安排时间等行为，扣

2 分/处。

5
任务完成后，清理好场

地。
任务完成后，未清理场地，扣 5 分。

工作步骤

（60 分）
60

1.罐头食品的感官检测

（20 分）

2.罐头食品的净含量、固

形物含量、可溶性固形物

含量、pH 值的检测（30

罐头食品的固形物的组织与形态、色泽、滋

味与气味等不符合标准，扣 2 分/处。

罐头食品的净含量、固形物含量、可溶性固

形物含量、pH 值的检测操作中，操作姿势、

程序有一定缺陷，扣 2 分/处；测定次数不
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分）

3.在规定的时间内完成

任务（10 分）

足，扣 10 分。

没有在规定的时间内完成任务扣 10 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20

分）
20

结果计算、处理正确；

报告撰写规范、描述正

确。

结果计算错误，扣 10 分/处。报告撰写不规

范、描述不正确，扣 2 分/处。

12. 试题编号：1-12：果冻加工

（1）任务描述

根据所提供的原料，加工果冻制品。考核学生在规定的时间内完成果冻加工的技能，要

求具有该品种应有的色泽、香气和滋味，组织状态均匀，无明显分层和析水，有弹性，

半透明，无肉眼可见杂质。果冻加工中的浓缩、冷却成型等操作可以不需要真实进行，

请在报告中写明这些操作步骤及操作要点。撰写加工报告。撰写加工报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
仪器

设备

刀具、木铲子 普通 1套 1 人使用

台秤 普通 1台 1 人使用

组织捣碎机 普通 1台 1 人使用

冰箱 210-230 升 1 台 共用

不锈钢盆 普通 2个 1 人使用

电磁炉 普通 1台 1 人使用

糖度计 1台 1 人使用

温度计 0-200℃ 1 个 1 人使用

瓷盘、菜篮 普通 2个 1 人使用

2 耗材

水果 若干 共用

白砂糖 食用 若干 共用

柠檬酸 食用 若干 共用

果胶（或琼脂） 食用 若干 共用

果冻粉 食用 若干 共用

果冻模具 若干 共用

纱布 若干 共用

色素、香精 食用 若干 共用

pH 试纸 若干 共用

记录纸 A4 纸 1张 1 人使用

报告单 A4 纸 1张 1 人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

职业素养与

操作规范

（20 分）

5
正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

未穿工作服，扣 2 分；不按指定位置操作，

扣 3 分；迟到 30 分钟取消考核资格；不服

从考评专家安排的该项计 0 分。

5
遵守实验室基本的安全操

作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本

的安全操作规程的，扣 2 分/次，扣完 5

分则整个任务完成为不合格。
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5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，

操作无条理性，不能统筹安排时间等行为，

扣 2分/处。

5 任务完成后，清理好场地。 任务完成后，未清理场地，每次扣 5 分

工作步骤

（60 分）
60

1.原料预处理（挑选、清

洗）（5分）

2.按工艺要求预煮、浸提、

取汁（15 分）。

3.按工艺要求进行汁液调

整（15 分）

4.按工艺要求进行浓缩、

冷却成型（15 分）

5.在规定的时间内完成任

务（10 分）

原料预处理没剔除不合格果，没清洗干净，

或操作过程不卫生等操作，扣 1分/处。

预煮、浸提操作过程中，料水比例不正确，

浸提时间或次数不正确，汁液没过滤，没

有混合均匀等，扣 3 分/处。

加酸量或果胶（或琼脂）计算或秤量不准

确，酸或果胶（或琼脂）的投料顺序操作

不正确等，扣 3 分/处。

浓缩加糖方法不正确，扣 5 分/处；浓缩操

作中，操作不当造成原料糊锅或烧焦现象，

扣 10 分。

没有在规定的时间内完成任务，扣 10 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20

分）
20

果冻成品；报告撰写规范、

描述正确。

果冻不符合工艺要求，扣 5 分/处。报告撰

写不规范、描述不正确，扣 2 分/处。

二、焙烤食品加工技能模块

1. 试题编号：2-1：面团调制与发酵

（1）任务描述

任务：根据所提供的软式面包配方，用直接法调制面包面团至完成阶段，并进行发酵操

作。考核学生能独立调制软式面包面团的能力。

要求：能按正确的原料配比，准确秤量，并预处理；能正确的操作方法调制面团；能够

对面团调制的终点进行正确判断；能用直接发酵法发酵面包面团，发酵时间和终点判断

可以报告，不需要真实发酵至面团成熟，请在报告中写明这些操作步骤及操作要点、结

果与分析。

需提交的作品：调制完成的面包面团，面团温度 26～28℃；调制面包面团的考核报告

含面团的发酵方法及操作。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
器具

设备

搅拌机 普通 5L 5 台 每人1一台

电子秤 感量 0.1g，最大秤量 3kg 5 台 每人1一台

电磁炉 2.1KW 5 台 每人1一台

面团温度计 -40℃-300℃，测量精度±1℃ 5 个 每人1一个

醒发箱 560*930*2160cm 2 台 共用

切面刀、刮板、 普通，各 1 个 5 套 每人1一套

量杯 1L 5 个 每人1一个

不锈钢盆 大、中、小各 3 个 5 套 每人1一套

烤盘 60*40cm 若干 共用

不锈钢操作台 180*80cm 5 张 每人1一张
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面粉筛 60 目 5 个 每人1一个

2 耗材

食品级PE保鲜膜 40×300cm；20×300cm 1 卷 共用

记录纸 A4 纸 若干 共用

报告纸 A4 纸 若干 共用

高筋面粉 若干 共用

细砂糖 若干 共用

高糖干酵母 若干 共用

食盐 若干 共用

全脂奶粉 若干 共用

黄油 若干 共用

新鲜鸡蛋 若干 共用

（3）考核时量

考核时间为 120 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）

职业素

养与操

作规范

(20 分)

操作前

准备
5

正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

1.未穿工作服的扣 2 分；

2.工作衣帽穿戴不规范或不干净、不整洁，

扣 5 分；

3.不按指定位置操作的扣 3分；

4.按要求准备原、辅料及器具，少一项扣 1

分；

5.迟到 30 分钟取消考核资格；

6.不服从考评专家安排的该项计 0 分。

规范

操作
5

遵守实验室基本的安全

操作规程。

1.没有检查设备运行是否正常，扣 2 分；

2.有违安全用电、用火、不遵守实验室基

本的安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5

分则整个任务完成为不合格。

工作

习惯
10

1.符合西式（中式）面点

师国家职业的基本素养

要求；

2.有良好的工作习惯。

1.操作中及作业完成后，器具、设备没整

理归位，扣 2分；

2.作业完成后，工作现场和工作台面未清

理、清扫，扣 5分；

3.作业完成后，工作现场和工作台面未保

持清洁，扣 2 分；

4.作业过程出现违反安全设备操作规范，

扣 2 分/处；

5.考试迟到、考核过程中做与考试无关的

事、不服从考场安排酌情扣 10 分以内；

考核过程舞弊取消考试资格，成绩计 0 分。

操作

过程

(60 分)

操作

步骤
60

1.对配料进行正确的预

处理;

2.正确计算和秤量所需

配料；

3.安全规范操作搅拌机

设备；

4.按工艺要求正确进行

搅拌投料；搅拌过程，根

1.未对原、辅料进行预处理，扣 10 分；对

原、辅料进行预处理不规范，扣 2 分/处；

2.不能按产品配方正确计算出原、辅料的

实际用量，扣 2分/处；原、辅料的秤量不

规范或不准确，扣 3 分/处；用料不合理，

浪费原、辅料较严重，扣 5分；

3.搅拌机操作不规范（如换档不断电，作
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据工艺要求，选择恰当的

搅拌速度，控制搅拌时

间；

5.能正确判断搅拌各阶

段。能根据面团性能，判

断面团搅打终点；

6.能进行正确的发酵操

作；设置发酵条件，并报

告判断发酵的终点；

7.在规定的时间内完成

任务。

业完后不断电等），扣 5 分/处；

4.搅拌中，投料顺序没按工艺要求执行，

扣 20 分/处；不能根据工艺要求，选择恰

当的搅拌速度，控制搅拌时间，扣 10 分；

5.不能正确判断搅拌各阶段和搅拌终点，

扣 20～30 分；

6.发酵操作中，没有按工艺要求正确设置

发酵条件的，扣 10 分；

7.操作中，操作姿势、程序有一定缺陷，

扣 5 分/处；

8.没有在规定的时间内完成任务，扣 10 分。

结果

（20 分）
结果 20

调制完成的面团质量应

符合工艺要求；报告撰写

规范、描述正确。

调制完成的面团温度不符合工艺要求，扣

10 分；调制完成的面团质量不符合工艺要

求，扣 10～20 分。报告撰写不规范、描

述不正确，扣 2 分/处。

2. 试题编号：2-1：调制层酥面坯

（1）任务描述

任务：请根据所给的配方和原料，调制层酥面坯。考核学生能正确调制水油面团、干油

酥面团的能力。考核学生能用小包酥的开酥方法调制层酥面坯。

要求：能按正确的原料配比，准确秤量；能对原、辅料进行正确的预处理；用小开酥方

法分别调制层酥面坯。

需提交的作品：调制完成的层酥面坯，（30g±2g/个，8～12 个）；调制层酥面坯的考

核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
器具

设备

搅拌机 普通 5L 5 台 每人1一台

电子秤 感量 0.1g，最大秤量 3kg 5 台 每人1一台

立式电烤箱 功率: 2000W 以上，三层六盘 2 台 共用

电磁炉 2.1KW 5 台 每人1一台

温度计 -40℃-300℃，测量精度±1℃ 5 个 每人1一个

冰箱 210-230 升 1 台 共用

刮刀、刮板、切

面刀、长柄木铲

普通，各 1 个 5 套 每人1一套

量杯 1L 5 个 每人1一个

烤盘 60*40cm 若干 共用

不锈钢盆 大、中、小各 3 个 5 套 每人1一套

不锈钢操作台 180*80cm 5 张 每人1一张

擀面杖 25*3.5cm 5 个 每人1一个

面粉筛 60 目 5 个 每人1一个

2 耗材

食品级PE保鲜膜 40×300cm；20×300cm 1 卷 共用

记录纸 A4 纸 若干 共用

低筋面粉 若干 共用

高筋面粉 若干 共用

细砂糖 若干 共用
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黄油 若干 共用

食盐 若干 共用

（3）考核时量

考核时间为 120 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）

职业素

养与操

作规范

(20 分)

操作前

准备
5

正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

1.未穿工作服的扣 2 分；

2.工作衣帽穿戴不规范或不干净、不整洁，

扣 5 分；

3.不按指定位置操作的扣 3分；

4.按要求准备原、辅料及器具，少一项扣 1

分；

5.迟到 30 分钟取消考核资格；

6.不服从考评专家安排的该项计 0 分。

规范

操作
5

遵守实验室基本的安全

操作规程。

1.没有检查设备运行是否正常，扣 2 分；

2.有违安全用电、用火、不遵守实验室基

本的安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5

分则整个任务完成为不合格。

工作

习惯
10

1.符合西式（中式）面点

师国家职业的基本素养

要求；

2.有良好的工作习惯。

1.操作中及作业完成后，器具、设备没整

理归位，扣 2 分；

2.作业完成后，工作现场和工作台面未清

理、清扫，扣 5 分；

3.作业完成后，工作现场和工作台面未保

持清洁，扣 2 分；

4.作业过程出现违反安全设备操作规范，

每处扣 2分；

5.考试迟到、考核过程中做与考试无关的

事、不服从考场安排酌情扣 10 分以内；

考核过程舞弊取消考试资格，成绩计 0 分。

操作

过程

(60 分)

操作

步骤
60

1.正确计算和秤量所需

配料；

2.按工艺要求正确进行

水油面团、干油酥面团的

调制；

3.按工艺要求正确进行

分剂；

4.按工艺要求正确进行

小开酥的皮酥包制（皮：

酥 6：4）；

5.在规定的时间内完成

任务。

1.不能按产品配方正确计算出原、辅料的

实际用量，扣 2 分/处；

2.原、辅料的秤量不规范或不准确，扣 3

分/处；

3.用料不合理，浪费原、辅料较严重，扣 5

分；

4.水油面团、干油酥面团的调制操作中，

操作不当造成面团不符合工艺要求，扣 10

分；

5.没有按工艺要求分好剂子，剂子出现单

品，扣 5分；

6.皮酥包制操作中，皮酥坯收口不严，或

收口没有向下摆放，或者出现破酥等现象，

扣 3 分/处；

7.操作中，操作姿势、程序有一定缺陷，
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扣 5 分/处；

8.没有在规定的时间内完成任务扣 10 分。

结果

（20 分）
结果 20

调制完成的层酥面坯质

量符合工艺要求；报告撰

写规范、描述正确。

调制完成的清酥面团层次不清，或破酥严

重，导致不符合工艺要求，扣 10～20 分；

报告撰写不规范、描述不正确，扣 2分/处。

3. 试题编号：2-3：调制清酥面坯

（1）任务描述

任务：请根据所给的配方和原料，调制清酥面团。考核学生能正确调制清酥面团的能力。

要求：能按正确的原料配比，准确秤量；能对原、辅料进行正确的预处理；能运用正确

的折叠方法（3：4：3折）调制清酥面团。

需提交的作品：调制完成的清酥面团，厚 0.3～0.4cm 的面片。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
器具

设备

搅拌机 普通 5L 5 台 每人1一台

电子秤 感量 0.1g，最大秤量 3kg 5 台 每人1一台

电磁炉 2.1KW 5 台 每人1一台

温度计 -40℃-300℃，测量精度±1℃ 5 个 每人1一个

冰箱 210-230 升 1 台 共用

开酥机 2250*880*1180cm 2 台 共用

刮刀、刮板、切

面刀、长柄木铲

普通，各 1 个 5 套 每人1一套

量杯 1L 5 个 每人1一个

不锈钢盆 大、中、小各 3 个 5 套 每人1一套

烤盘 60*40cm 若干 共用

不锈钢操作台 180*80cm 5 张 每人1一张

擀面杖 40*3.5cm 5 个 每人1一个

不锈钢直尺 长 50cm 5 把 每人1一把

面粉筛 60 目 5 个 每人1一个

2 耗材

食品级PE保鲜膜 40×300cm；20×300cm 1 卷 共用

记录纸 A4 纸 若干 共用

低筋面粉 若干 共用

高筋面粉 若干 共用

细砂糖 若干 共用

黄油 若干 共用

片状黄油 若干 共用

食盐 若干 共用

新鲜鸡蛋 若干 共用

（3）考核时量

考核时间为 120 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）
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职业素

养与操

作规范

(20 分)

操作前

准备
5

正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

1.未穿工作服的扣 2 分；

2.工作衣帽穿戴不规范或不干净、不整洁，

扣 5 分；

3.不按指定位置操作的扣 3分；

4.按要求准备原、辅料及器具，少一项扣 1

分；

5.迟到 30 分钟取消考核资格；

6.不服从考评专家安排的该项计 0 分。

规范

操作
5

遵守实验室基本的安全

操作规程。

1.没有检查设备运行是否正常，扣 2 分；

2.有违安全用电、用火、不遵守实验室基

本的安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5

分则整个任务完成为不合格。

工作

习惯
10

1.符合西式（中式）面点

师国家职业的基本素养

要求；

2.有良好的工作习惯。

1.操作中及作业完成后，器具、设备没整

理归位，扣 2 分；

2.作业完成后，工作现场和工作台面未清

理、清扫，扣 5 分；

3.作业完成后，工作现场和工作台面未保

持清洁，扣 2 分；

4.作业过程出现违反安全设备操作规范，2

分/处；

5.考试迟到、考核过程中做与考试无关的

事、不服从考场安排酌情扣 10 分以内；考

核过程舞弊取消考试资格，成绩计 0 分。

操作

过程

(60 分)

操作

步骤
60

1.对配料进行正确的预

处理;

2.正确计算和秤量所需

配料；

3.安全规范操作设备；

4.按工艺要求正确进行

水油面团的调制；

5.按工艺要求正确进行

包油；

6.按工艺要求正确进行

折叠；

7.按工艺要求正确进行

擀制；

8.在规定的时间内完成

任务。

1.未对原、辅料进行预处理，扣 5分；

2.对原、辅料进行预处理不规范，扣 2 分/

处；

3.不能按产品配方正确计算出原、辅料的

实际用量，扣 2 分/处；

4.原、辅料的秤量不规范或不准确，扣 3

分/处；

5.用料不合理，浪费原、辅料较严重，扣 5

分；

6.水油面团的调制操作中，操作不当造成

面团不符合工艺要求，扣 10 分；

7.包油操作中，面坯出现较大气泡，或封

口不严导致露油层，扣 10 分；

8.折叠操作中，没有按工艺要求折叠，扣

10 分；

9.擀制操作中，擀制（或机器）开酥不均

匀，导致出现面坯层次不清晰，破酥等现

象，扣 20 分；

10.操作中，操作姿势、程序有一定缺陷，

扣 5 分/处；

11.没有在规定的时间内完成任务扣 10 分。

结果

（20 分）
结果 20

调制完成的清酥面团质

量符合工艺要求。

调制完成的清酥面团层次不清，或漏油严

重，导致不符合工艺要求，扣 10～20 分；
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4. 试题编号：2-4：海绵蛋糕的制作

（1）任务描述

任务：请根据所给的配方和原料，制作一个 8寸的普通海绵蛋糕。考核学生能在规定的

时间内独立完成海绵蛋糕的制作。

要求：能按正确的原料配比，准确秤量；能对原、辅料进行正确的预处理；能用全蛋搅

拌法调制海绵蛋糕面糊；能进行全蛋液的打发，并正确判断打发的终点；能正确操作蛋

糕的入模、烘烤、冷却工序。冷却时间可以报告，不需要真实冷却至规定的温度，请在

报告中写明这些操作步骤及操作要点、结果与分析。

需提交的作品：8寸的普通海绵蛋糕，海绵蛋糕的考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
器具

设备

搅拌机 普通 5L 5 台 每人1一台

电子秤 感量 0.1g，最大秤量 3kg 5 台 每人1一台

立式电烤箱 功率: 2000W 以上，三层六盘 2 台 共用

电磁炉 2.1KW 5 台 每人1一台

立式电烤箱 功率: 2000W 以上，三层六盘 1 台 共用

温度计 -40℃-300℃，测量精度±1℃ 5 个 每人1一个

高温手套 普通 5 双 每人1一双

冰箱 210-230 升 1 台 共用

长柄刮刀、刮板、

抹刀、锯齿刀

普通，各 1 个 5 套 每人1一套

量杯 1L 5 个 每人1一个

不锈钢盆 大、中、小各 3 个 5 套 每人1一套

不锈钢操作台 180*80cm 5 张 每人1一张

网架 60*40cm 5 个 每人1一个

手持搅拌棒 普通 5 个 每人1一个

手持电动搅拌器 普通 5 个 每人1一个

8 寸蛋糕模具 普通 5 个 每人1一个

面粉筛 60 目 5 个 每人1一个

2 耗材

食品级PE保鲜膜 40×300cm；20×300cm 1 卷 共用

记录纸 A4 纸 若干 共用

报告纸 A4 纸 5 张 每人1一张

烘焙纸 60*40cm/500 张 1 包 共用

低筋面粉 若干 共用

新鲜鸡蛋 若干 共用

细砂糖 若干 共用

植物油 若干 共用

黄油 若干 共用

蛋糕油 若干 共用

食盐 若干 共用

（3）考核时量

考核时间为 120 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。
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（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）

职业素

养与操

作规范

(20 分)

操作前

准备
5

正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

1.未穿工作服的扣 2 分；

2.工作衣帽穿戴不规范或不干净、不整洁，

扣 5 分；

3.不按指定位置操作，扣 3分；

4.按要求准备原、辅料及器具，少一项扣 1

分；

5.迟到 30 分钟取消考核资格；

6.不服从考评专家安排的该项计 0 分。

规范

操作
5

遵守实验室基本的安全

操作规程。

1.没有检查设备运行是否正常，扣 2 分；

2.有违安全用电、用火、不遵守实验室基

本的安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5

分则整个任务完成为不合格。

工作

习惯
10

1.符合西式（中式）面点

师国家职业的基本素养

要求；

2.有良好的工作习惯。

1.操作中及作业完成后，器具、设备没整

理归位，扣 2 分；

2.作业完成后，工作现场和工作台面未清

理、清扫，扣 5 分；

3.作业完成后，工作现场和工作台面未保

持清洁，扣 2 分；

4.作业过程出现违反安全设备操作规范，

每处扣 2分；

5.考试迟到、考核过程中做与考试无关的

事、不服从考场安排酌情扣 10 分以内；考

核过程舞弊取消考试资格，成绩计 0 分。

操作

过程

(60 分)

操作

步骤
60

1.正确计算和秤量所需

配料；

2.按工艺要求正确进行

面糊调制；

3.按工艺要求正确进行

入模（装盘）；

4.按工艺要求正确进行

烘烤；

5.按工艺要求正确进行

冷却工序；

6.在规定的时间内完成

任务。

1.不能按产品配方正确计算出原、辅料的

实际用量，扣 2分/处；原、辅料的秤量不

规范或不准确，扣 3分/处；

2.用料不合理，浪费原、辅料较严重，扣 5

分；

3.全蛋液打发失误，扣 20 分；打发好的全

蛋液不符合产品工艺要求，扣 10 分；全蛋

液打发用错搅拌头，扣 5 分；

4.面糊调制时，投料顺序不符合产品工艺

要求，扣 5 分；混合时，搅拌操作不符合

产品工艺要求，扣 5 分；面糊混合不均匀，

出现面粉团，扣 5 分；面糊混合用时间太

久，导致面糊消泡严重，扣 15 分；

5.蛋糕面糊装载量过多或过少，扣 5分；

装盘（入模）操作时间过长，扣 5 分；

6.烤箱未进行预热，扣 5 分；烘烤过程中，

打开炉门次数过多，扣 10 分；烘烤的温度

或时间控制失误，扣 10 分；蛋糕成熟检验

操作不当，扣 8 分；

7.冷却不充分，就进行包装，扣 2 分；没
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即时脱模或脱模操作不当，扣 2分；冷却

环境不符合食品安全要求，扣 2 分；

8.操作中，操作姿势、程序有一定缺陷，

扣 5 分/处；

9.没有在规定的时间内完成任务扣 10 分。

结果

（20 分）
结果 20

制作的海绵蛋糕质量符

合工艺要求；报告撰写规

范、描述正确。

海绵蛋糕质量不符合工艺要求，如烘烤好

的蛋糕如表面出现焦糊、表面有裂口、蛋

糕体内有明显“湿带”，塌陷严重，组织

状态欠佳等，扣 5 分/处；报告撰写不规范、

描述不正确，扣 2 分/处。

5. 试题编号：2-5：油脂蛋糕的制作

（1）任务描述

任务：请根据所给的配方和原料，制作一个 8寸的普通油脂蛋糕。考核学生能在规定的

时间内独立完成油脂蛋糕的制作。

要求：能按正确的原料配比，准确秤量；能对原、辅料进行正确的预处理；能用糖油搅

拌法调制油脂蛋糕面糊；能正确操作蛋糕的入模、烘烤、冷却工序。冷却时间可以报告，

不需要真实冷却至规定的温度，请在报告中写明这些操作步骤及操作要点、结果与分析。

需提交的作品：8寸的普通油脂蛋糕，油脂蛋糕的考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
器具

设备

搅拌机 普通 5L 5 台 每人1一台

电子秤 感量 0.1g，最大秤量 3kg 5 台 每人1一台

立式电烤箱 功率: 2000W 以上，三层六盘 2 台 共用

电磁炉 2.1KW 5 台 每人1一台

温度计 -40℃-300℃，测量精度±1℃ 5 个 每人1一个

高温手套 普通 5 双 每人1一双

冰箱 210-230 升 1 台 共用

长柄刮刀、刮板、

抹刀、锯齿刀

普通，各 1 个 5 套 每人1一套

量杯 1L 5 个 每人1一个

不锈钢盆 大、中、小各 3 个 5 套 每人1一套

不锈钢操作台 180*80cm 5 张 每人1一张

网架 60*40cm 5 个 每人1一个

手持搅拌棒 普通 5 个 每人1一个

手持电动搅拌器 普通 5 个 每人1一个

8 寸蛋糕模具 普通 5 个 每人1一个

面粉筛 60 目 5 个 每人1一个

2 耗材

食品级PE保鲜膜 40×300cm；20×300cm 1 卷 共用

记录纸 A4 纸 若干 共用

报告纸 A4 纸 5 张 每人1一张

烘焙纸 60*40cm/500 张 1 包 共用

低筋面粉 若干 共用

新鲜鸡蛋 若干 共用
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细砂糖 若干 共用

蛋糕油 若干 共用

黄油 若干 共用

食盐 若干 共用

（3）考核时量

考核时间为 120 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则
表：油脂蛋糕制作的考核评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）

职业素

养与操

作规范

(20 分)

操作前

准备
5

正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

1.未穿工作服的扣 2 分；

2.工作衣帽穿戴不规范或不干净、不整洁，

扣 5 分；

3.不按指定位置操作的扣 3分；

4.按要求准备原、辅料及器具，少一项扣 1

分；

5.迟到 30 分钟取消考核资格；

6.不服从考评专家安排的该项计 0 分。

规范

操作
5

遵守实验室基本的安全

操作规程。

1.没有检查设备运行是否正常，扣 2 分；

2.有违安全用电、用火、不遵守实验室基

本的安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5

分则整个任务完成为不合格。

工作

习惯
10

1.符合西式（中式）面点

师国家职业的基本素养

要求；

2.有良好的工作习惯。

1.操作中及作业完成后，器具、设备没整

理归位，扣 2 分；

2.作业完成后，工作现场和工作台面未清

理、清扫，扣 5 分；

3.作业完成后，工作现场和工作台面未保

持清洁，扣 2 分；

4.作业过程出现违反安全设备操作规范，

每处扣 2分；

5.考试迟到、考核过程中做与考试无关的

事、不服从考场安排酌情扣 10 分以内；考

核过程舞弊取消考试资格，成绩计 0 分。

操作

过程

(60 分)

操作

步骤
60

1.正确计算和秤量所需

配料；

2.按工艺要求正确进行

面糊调制；

3.按工艺要求正确进行

入模（装盘）；

4.按工艺要求正确进行

烘烤；

5.按工艺要求正确进行

冷却工序；

6.在规定的时间内完成

任务。

1.不能按产品配方正确计算出原、辅料的

实际用量，扣 2分/处；原、辅料的秤量不

规范或不准确，扣 3分/处；

2.用料不合理，浪费原、辅料较严重，扣 5

分；

3.糖油打发失误，扣 20 分；打发用错搅拌

头，扣 5分；面糊调制时，投料顺序不符

合产品工艺要求，扣 5分；混合时，搅拌

操作不符合产品工艺要求，扣 5分；面糊

混合不均匀，出现面粉团，扣 5分；面糊

混合用时间太久，导致面糊消泡严重，扣

15 分；
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4.蛋糕面糊装载量过多或过少，扣 5分；

装盘（入模）操作时间过长，扣 5 分；

5.烤箱未进行预热，扣 5 分；烘烤过程中，

打开炉门次数过多，扣 10 分；烘烤的温度

或时间控制失误，扣 10 分；蛋糕成熟检验

操作不当，扣 8 分；

6.冷却不充分，就进行包装，扣 2 分；没

即时脱模或脱模操作不当，扣 2分；冷却

环境不符合食品安全要求，扣 2 分；

7.操作中，操作姿势、程序有一定缺陷，

扣 5 分/处；

8.没有在规定的时间内完成任务扣 10 分。

结果

（20 分）
结果 20

制作的油脂蛋糕质量符

合工艺要求；报告撰写规

范、描述正确。

油脂蛋糕质量不符合工艺要求，如烘烤好

的蛋糕如表面出现焦糊、色泽不均、表面

塌陷严重、蛋糕体内有明显“湿带”，组

织状态欠佳等，扣 5 分/处；报告撰写不规

范、描述不正确，扣 2 分/处。

6. 试题编号：2-6：戚风蛋糕的制作

（1）任务描述

任务：请根据所给的配方和原料，制作一个 8寸的普通戚风蛋糕。考核学生能在规定的

时间内独立完成戚风蛋糕的制作。

要求：能按正确的原料配比，准确秤量；能对原、辅料进行正确的预处理；能用分蛋法

法调制好戚风蛋糕面糊；能进行蛋白的打发，并正确判断蛋白打发的终点；能正确操作

蛋糕的入模、烘烤、冷却工序。冷却时间可以报告，不需要真实冷却至规定的温度，请

在报告中写明这些操作步骤及操作要点、结果与分析。

需提交的作品：8寸的普通戚风蛋糕，戚风蛋糕的考核报告。

（2）实施条件
表：戚风蛋糕制作的考核实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
器具

设备

搅拌机 普通 5L 5 台 每人1一台

电子秤 感量 0.1g，最大秤量 3kg 5 台 每人1一台

立式电烤箱 功率: 2000W 以上，三层六盘 2 台 共用

电磁炉 2.1KW 5 台 每人1一台

温度计 -40℃-300℃，测量精度±1℃ 5 个 每人1一个

高温手套 普通 5 双 每人1一双

冰箱 210-230 升 1 台 共用

长柄刮刀、刮板、

抹刀、锯齿刀

普通，各 1 个 5 套 每人1一套

量杯 1L 5 个 每人1一个

不锈钢盆 大、中、小各 3 个 5 套 每人1一套

不锈钢操作台 180*80cm 5 张 每人1一张

网架 60*40cm 5 个 每人1一个

手持搅拌棒 普通 5 个 每人1一个
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手持电动搅拌器 普通 5 个 每人1一个

8 寸蛋糕模具 普通 5 个 每人1一个

面粉筛 60 目 5 个 每人1一个

2 耗材

食品级PE保鲜膜 40×300cm；20×300cm 1 卷 共用

记录纸 A4 纸 若干 共用

报告纸 A4 纸 5 张 每人1一张

烘焙纸 60*40cm/500 张 1 包 共用

低筋面粉 若干 共用

新鲜鸡蛋 若干 共用

细砂糖 若干 共用

植物油 若干 共用

塔塔粉 若干 共用

食盐 若干 共用

（3）考核时量

考核时间为 120 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）

职业素

养与操

作规范

(20 分)

操作前

准备
5

正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

1.未穿工作服的扣 2 分；

2.工作衣帽穿戴不规范或不干净、不整洁，

扣 5 分；

3.不按指定位置操作的扣 3分；

4.按要求准备原、辅料及器具，少一项扣 1

分；

5.迟到 30 分钟取消考核资格；

6.不服从考评专家安排的该项计 0 分。

规范

操作
5

遵守实验室基本的安全

操作规程。

1.没有检查设备运行是否正常，扣 2 分；

2.有违安全用电、用火、不遵守实验室基

本的安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5

分则整个任务完成为不合格。

工作

习惯
10

1.符合西式（中式）面点

师国家职业的基本素养

要求；

2.有良好的工作习惯。

1.操作中及作业完成后，器具、设备没整

理归位，扣 2分；

2.作业完成后，工作现场和工作台面未清

理、清扫，扣 5分；

3.作业完成后，工作现场和工作台面未保

持清洁，扣 2 分；

4.作业过程出现违反安全设备操作规范，

扣 2 分/处；

5.考试迟到、考核过程中做与考试无关的

事、不服从考场安排酌情扣 10 分以内；

考核过程舞弊取消考试资格，成绩计 0 分。

操作

过程

(60 分)

操作

步骤
60

1.正确计算和秤量所需

配料；

2.按工艺要求正确进行

面糊调制；

3.按工艺要求正确进行

1.不能按产品配方正确计算出原、辅料的

实际用量，扣 2分/处；原、辅料的秤量不

规范或不准确，扣 3分/处；

2.用料不合理，浪费原、辅料较严重，扣 5

分；
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入模（装盘）；

4.按工艺要求正确进行

烘烤；

5.按工艺要求正确进行

冷却工序；

6.在规定的时间内完成

任务。

3.蛋白打发失误，扣 20 分；打发好的蛋白

不符合产品工艺要求，扣 10 分；蛋白打发

用错搅拌头，扣 5分；蛋黄糊调制不均匀，

出现分层或面粉粒，扣 5 分；

4.蛋白和蛋黄糊混合时，搅拌操作不符合

产品工艺要求，扣 10 分；蛋白和蛋黄糊混

合不均匀，扣 5 分；蛋白和蛋黄糊混合用

时间太久，扣 5 分；如果面糊消泡严重，

扣 10 分；

5.烤盘（模具）内涂油，扣 5 分；蛋糕面

糊装载量过多或过少，扣 5分；入模（装

盘）操作时间过长，扣 5 分；

6.烤箱未进行预热，扣 5 分；烘烤过程中，

打开炉门次数过多，扣 10 分；烘烤的温度

或时间控制失误，扣 10 分；

7.蛋糕成熟检验操作不当，扣 10 分；

8.蛋糕出炉后，没倒扣于冷却架上冷却，

扣 2 分；冷却不充分，就进行包装，扣 2

分；没即时脱模，扣 1分；冷却环境不符

合食品安全要求，扣 2 分；

9.操作中，操作姿势、程序有一定缺陷，

扣 5 分/处；

10.没有在规定的时间内完成任务扣 10 分。

结果

（20 分）
结果 20

制作的戚风蛋糕质量符

合工艺要求；报告撰写规

范、描述正确。

戚风蛋糕质量不符合工艺要求，如烘烤好

的蛋糕如表面出现焦糊、表面有裂口、蛋

糕体内有明显“湿带”，塌陷严重，组织

状态欠佳等，扣 5 分/处；报告撰写不规范、

描述不正确，扣 2 分/处。

7. 试题编号：2-7：曲奇饼干的制作

（1）任务描述

任务：请根据所给的配方和原料，制作曲奇饼干。考核学生能在规定的时间内独立完成

曲奇饼干的制作。

要求：能按正确的原料配比，准确秤量；能对原、辅料进行正确的预处理；能用糖油搅

拌法调制曲奇饼干面糊；能用中号 8齿菊花裱花嘴进行曲奇饼干的挤注成形、烘烤、冷

却工序。冷却时间可以报告，不需要真实冷却至规定的温度，请在报告中写明这些操作

步骤及操作要点、结果与分析。

需提交的作品：曲奇饼干产品，曲奇饼干的考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
器具

设备

搅拌机 普通 5L 5 台 每人1一台

电子秤 感量 0.1g，最大秤量 3kg 5 台 每人1一台

立式电烤箱 功率: 2000W 以上，三层六盘 2 台 共用

电磁炉 2.1KW 5 台 每人1一台
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高温手套 普通 5 双 每人1一双

冰箱 210-230 升 1 台 共用

长柄刮刀、刮板 普通，各 1 个 5 套 每人1一套

烤盘 60*40cm 若干 共用

量杯 1L 5 个 每人1一个

不锈钢盆 大、中、小各 3 个 5 套 每人1一套

不锈钢操作台 180*80cm 5 张 每人1一张

网架 60*40cm 5 个 每人1一个

手持搅拌棒 普通 5 个 每人1一个

手持电动搅拌器 普通 5 个 每人1一个

8 齿菊花裱花嘴 中号 5 个 每人1一个

面粉筛 60 目 5 个 每人1一个

2 耗材

食品级PE保鲜膜 40×300cm；20×300cm 1 卷 共用

记录纸 A4 纸 若干 共用

报告纸 A4 纸 5 张 每人1一张

烘焙纸 60*40cm/500 张 1 包 共用

低筋面粉 若干 共用

新鲜鸡蛋 若干 共用

细砂糖 若干 共用

黄油 若干 共用

全脂奶粉 若干 共用

食盐 若干 共用

裱花袋 若干 共用

（3）考核时量

考核时间为 120 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）

职业素

养与操

作规范

(20 分)

操作前

准备
5

正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

1.未穿工作服的扣 2 分；

2.工作衣帽穿戴不规范或不干净、不整洁，

扣 5 分；

3.不按指定位置操作的扣 3分；

4.按要求准备原、辅料及器具，少一项扣 1

分；

5.迟到 30 分钟取消考核资格；

6.不服从考评专家安排的该项计 0 分。

规范

操作
5

遵守实验室基本的安全

操作规程。

1.没有检查设备运行是否正常，扣 2 分；

2.有违安全用电、用火、不遵守实验室基

本的安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5

分则整个任务完成为不合格。

工作

习惯
10

1.符合西式（中式）面点

师国家职业的基本素养

要求；

2.有良好的工作习惯。

1.操作中及作业完成后，器具、设备没整

理归位，扣 2分；

2.作业完成后，工作现场和工作台面未清

理、清扫，扣 5 分；

3.作业完成后，工作现场和工作台面未保
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持清洁，扣 2 分；

4.作业过程出现违反安全设备操作规范，

每处扣 2 分；

5.考试迟到、考核过程中做与考试无关的

事、不服从考场安排酌情扣 10 分以内；

考核过程舞弊取消考试资格，成绩计 0 分。

操作

过程

(60 分)

操作

步骤
60

1.正确计算和秤量所需

配料；

2.按工艺要求正确进行

曲奇饼干面糊调制；

3.按工艺要求正确进行

挤注成形，装盘；

4.按工艺要求正确进行

烘烤；

5.按工艺要求正确进行

冷却工序；

6.在规定的时间内完成

任务。

1.不能按产品配方正确计算出原、辅料的

实际用量，扣 2分/处；原、辅料的秤量不

规范或不准确，扣 3分/处；

2.用料不合理，浪费原、辅料较严重，扣 5

分；

3.糖油打发失误，扣 20 分；打发用错搅拌

头，扣 5分；黄油打发操作不到位，不符

合产品工艺要求，扣 5分；糖油搅拌法调

制面糊中，投料顺序不符合产品工艺要求，

扣 10 分；面糊调制不均匀，出现面粉粒，

扣 5 分；调制好的面糊出现油水分离现象，

扣 5 分；

4.挤注成型的生坯，大小、形状或厚薄不

均一，扣 10 分；挤注过程中，出现断条、

下料不均匀现象，扣 5分；烤盘内的生坯

摆放不整齐，间隔大小不一，扣 5 分；

5.烤箱未进行预热，扣 5 分；烘烤过程中，

打开炉门次数过多，扣 10 分；烘烤的温度

或时间控制失误，扣 10 分；

6.冷却不充分，就进行包装，扣 2 分；冷

却环境不符合食品安全要求，扣 2 分；

7.操作中，操作姿势、程序有一定缺陷，

扣 5 分/处；

8.没有在规定的时间内完成任务扣 10 分。

结果

（20 分）
结果 20

制作的曲奇饼干质量符

合工艺要求；报告撰写规

范、描述正确。

曲奇饼干质量不符合工艺要求，烘烤好的

饼干如出现焦糊、表面有裂口、色泽过浅

或过深等，扣 5 分/处；报告撰写不规范、

描述不正确，扣 2 分/处。

8. 试题编号：2-8：桃酥的制作

（1）任务描述

任务：请根据所给的配方和原料，制作桃酥。考核学生能在规定的时间内独立完成桃酥

的制作。

要求：能按正确的原料配比，准确秤量；能对原、辅料进行正确的预处理；能正确调制

甜酥性面团；能正确完成成形、烘烤、冷却工序。冷却时间可以报告，不需要真实冷却

至规定的温度，请在报告中写明这些操作步骤及操作要点、结果与分析。

需提交的作品：桃酥产品（40g±2g/个）；桃酥的考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注
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1
器具

设备

搅拌机 普通 5L 5 台 每人1一台

电子秤 感量 0.1g，最大秤量 3kg 5 台 每人1一台

立式电烤箱 功率: 2000W 以上，三层六盘 2 台 共用

电磁炉 2.1KW 5 台 每人1一台

高温手套 普通 5 双 每人1一双

冰箱 210-230 升 1 台 共用

长柄刮刀、刮板 普通，各 1 个 5 套 每人1一套

量杯 1L 5 个 每人1一个

不锈钢盆 大、中、小各 3 个 5 套 每人1一套

不锈钢操作台 180*80cm 5 张 每人1一张

网架 60*40cm 5 个 每人1一个

烤盘 60*40cm 若干 共用

手持搅拌棒 普通 5 个 每人1一个

手持电动搅拌器 普通 5 个 每人1一个

硅胶刷 20*4*1.9cm 5 把 每人1一把

面粉筛 60 目 5 个 每人1一个

2 耗材

食品级PE保鲜膜 40×300cm；20×300cm 1 卷 共用

记录纸 A4 纸 若干 共用

报告纸 A4 纸 5 张 每人1一张

烘焙纸 60*40cm/500 张 1 包 共用

低筋面粉 若干 共用

新鲜鸡蛋 若干 共用

细砂糖 若干 共用

黄油 若干 共用

植物油 若干 共用

全脂奶粉 若干 共用

食盐 若干 共用

小苏打 食用 若干 共用

复合膨松剂 食用 若干 共用

（3）考核时量

考核时间为 120 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）

职业素

养与操

作规范

(20 分)

操作前

准备
5

正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

1.未穿工作服的扣 2 分；

2.工作衣帽穿戴不规范或不干净、不整洁，

扣 5 分；

3.不按指定位置操作的扣 3分；

4.按要求准备原、辅料及器具，少一项扣 1

分；

5.迟到 30 分钟取消考核资格；

6.不服从考评专家安排的该项计 0 分。

规范

操作
5

遵守实验室基本的安全

操作规程。

1.没有检查设备运行是否正常，扣 2 分；

2.有违安全用电、用火、不遵守实验室基
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本的安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5

分则整个任务完成为不合格。

工作

习惯
10

1.符合西式（中式）面点

师国家职业的基本素养

要求；

2.有良好的工作习惯。

1.操作中及作业完成后，器具、设备没整

理归位，扣 2 分；

2.作业完成后，工作现场和工作台面未清

理、清扫，扣 5 分；

3.作业完成后，工作现场和工作台面未保

持清洁，扣 2 分；

4.作业过程出现违反安全设备操作规范，

扣 2 分/处；

5.考试迟到、考核过程中做与考试无关的

事、不服从考场安排酌情扣 10 分以内；

考核过程舞弊取消考试资格，成绩计 0 分。

操作

过程

(60 分)

操作

步骤
60

1.正确计算和秤量所需

配料；

2.按工艺要求正确进行

甜酥性面团调制；

3.按成品要求正确进行

分摘，置盘；

4.按工艺要求正确进行

烘烤；

5.按工艺要求正确进行

冷却工序；

6.在规定的时间内完成

任务。

1.不能按产品配方正确计算出原、辅料的

实际用量，扣 2分/处；原、辅料的秤量不

规范或不准确，扣 3分/处；

2.用料不合理，浪费原、辅料较严重，扣 5

分；

3.调制面团中，投料顺序不符合产品工艺

要求，扣 10 分；调制好的面团表面出现渗

油现象，扣 5分；调制好的面团内部出现

面粉粒，扣 5分；面团调制操作中，手法

不符合产品工艺要求，扣 5分；

4.分摘称重时，没考虑焙烘损失重量，扣 5

分；放置的生坯间距不均一，扣 5 分；生

坯表面没按压一小孔，扣 5分；刷蛋液时，

生坯表面刷的厚薄不均匀，或将蛋液刷进

了生坯的孔洞中，扣 5 分；

5.烤箱未进行预热，扣 5 分；烘烤过程中，

打开炉门次数过多，扣 10 分；烘烤的温度

或时间控制失误，扣 10 分；

6.冷却不充分，就进行包装，扣 2 分；冷

却环境不符合食品安全要求，扣 2 分；

7.操作中，操作姿势、程序有一定缺陷，

扣 5 分/处；

8.没有在规定的时间内完成任务扣 10 分。

结果

（20 分）
结果 20

制作的桃酥质量符合工

艺要求；报告撰写规范、

描述正确。

桃酥质量不符合工艺要求，如烘烤好的桃

酥如出现焦糊、表面没有粗大的裂口、色

泽过浅或过深等，扣 5分/处；报告撰写不

规范、描述不正确，扣 2 分/处。

9. 试题编号：2-9：泡芙的制作

（1）任务描述

任务：请根据所给的配方和原料，制作泡芙。考核学生能在规定的时间内独立完成泡芙

的制作。

要求：能按正确的原料配比，准确秤量；能对原、辅料进行正确的预处理；能运用正确
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的操作方法调制泡芙面糊；能够对泡芙面糊调制的终点进行正确判断；能正确操作泡芙

的成形（能用中号 8齿菊花裱花嘴进行挤注成形）、烘烤、冷却工序。冷却时间可以报

告，不需要真实冷却至规定的温度，请在报告中写明这些操作步骤及操作要点、结果与

分析。

需提交的作品：泡芙产品，泡芙制作的考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
器具

设备

搅拌机 普通 5L 5 台 每人1一台

电子秤 感量 0.1g，最大秤量 3kg 5 台 每人1一台

立式电烤箱 功率: 2000W 以上，三层六盘 2 台 共用

电磁炉 2.1KW 5 台 每人1一台

面团温度计 -40℃-300℃，测量精度±1℃ 5 个 每人1一个

刮刀、刮板、切

面刀、长柄木铲

普通，各 1 个 5 套 每人1一套

量杯 1L 5 个 每人1一个

单杯锅 20*13cm 5 个 每人1一个

高温手套 普通 5 双 每人1一双

烤盘 60*40cm 若干 共用

不锈钢盆 大、中、小各 3 个 5 套 每人1一套

不锈钢操作台 180*80cm 5 张 每人1一张

8 齿菊花裱花嘴 中号 5 个 每人1一个

面粉筛 60 目 5 个 每人1一个

2 耗材

食品级PE保鲜膜 40×300cm；20×300cm 1 卷 共用

记录纸 A4 纸 若干 共用

低筋面粉 若干 共用

细砂糖 若干 共用

黄油 若干 共用

食盐 若干 共用

一次性裱花袋 若干 共用

新鲜鸡蛋 若干 共用

（3）考核时量

考核时间为 120 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）

职业素

养与操

作规范

(20 分)

操作前

准备
5

正确着装，做好工作前

准备，遵守考场纪律。

1.未穿工作服的扣 2 分；

2.工作衣帽穿戴不规范或不干净、不整洁，

扣 5分；

3.不按指定位置操作的扣 3 分；

4.按要求准备原、辅料及器具，少一项扣 1

分；

5.迟到 30 分钟取消考核资格；

6.不服从考评专家安排的该项计 0 分。
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规范

操作
5

遵守实验室基本的安全

操作规程。

1.没有检查设备运行是否正常，扣 2分；2.

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本的

安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5 分则整

个任务完成为不合格。

工作

习惯
10

1.符合西式（中式）面

点师国家职业的基本素

养要求；

2.有良好的工作习惯。

1.操作中及作业完成后，器具、设备没整理

归位，扣 2 分；

2.作业完成后，工作现场和工作台面未清

理、清扫，扣 5 分；

3.作业完成后，工作现场和工作台面未保持

清洁，扣 2 分；

4.作业过程出现违反安全设备操作规范，扣

2分/处；

5.考试迟到、考核过程中做与考试无关的

事、不服从考场安排酌情扣 10 分以内；考

核过程舞弊取消考试资格，成绩计 0 分。

操作

过程

(60 分)

操作

步骤
60

1.对配料进行正确的预

处理;

2.正确计算和秤量所需

配料；

3.按工艺要求正确进行

油、水煮沸，进行烫熟

面操作；

4.按工艺要求正确进行

加蛋液；

5.正确判断泡芙面糊的

调制终点；

6.按工艺要求正确进行

泡芙的成形；

7.按工艺要求正确进行

泡芙的烘烤操作；

8.在规定的时间内完成

任务。

1.未对原、辅料进行预处理，扣 5分； 预

处理不规范，扣 2分/处；

2.不能按产品配方正确计算出原、辅料的实

际用量，扣 2 分/处；原、辅料的秤量不规

范或不准确，扣 2 分/处；用料不合理，浪

费原、辅料较严重，扣 2 分/处；

3.煮沸和烫面糊操作中，操作不当造成原料

糊锅或烧焦现象，或搅拌不均匀，出现面粉

团，扣 5 分/处；

4.面糊温度没充分冷却（小于 60℃），就加

蛋液，扣 10 分；每次加入蛋液后，未进行

充分搅拌均匀直接又加入蛋液，扣 5 分；

5.蛋液未分次而是一次性加入，扣 15 分；

不能正确判断泡芙面糊的调制终点，扣 20

分；

6.成型的生坯，大小、形状或厚薄不均一，

扣 10 分；烤盘内的生坯摆放不整齐，间隔

大小不一，扣 5 分；

7.烤箱未进行预热，扣 5 分；烘烤过程中，

打开炉门，扣 10 分；烘烤的温度或时间控

制失误，扣 10 分；

8.操作中，操作姿势、程序有一定缺陷，扣

5分/处；

9.没有在规定的时间内完成任务扣 10 分。

结果

（20 分）
结果 20

制作的泡芙质量符合工

艺要求；报告撰写规范、

描述正确。

泡芙质量不符合工艺要求，没有中空的组织

状态，扣 10 分；烘烤好的泡芙如表面出现

焦糊、色泽过浅或过深等，扣 5 分/处。报

告撰写不规范、描述不正确，扣 2 分/处。
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10. 试题编号：2-10：广式月饼的制作

（1）任务描述

任务：请根据所给的面团半成品，制作广式月饼。考核学生能在规定的时间内独立完成

广式月饼的制作。

要求：能按正确的秤量；能正确完成手工包馅（皮馅 3：7）、成形、烘烤、冷却工序。

冷却时间可以报告，不需要真实冷却至规定的温度，请在报告中写明这些操作步骤及操

作要点、结果与分析。

需提交的作品：广式月饼产品，（75g±2g/个，8～12 个）；广式月饼的考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
器具

设备

搅拌机 普通 5L 5 台 每人1一台

电子秤 感量 0.1g，最大秤量 3kg 5 台 每人1一台

立式电烤箱 功率: 2000W 以上，三层六盘 2 台 共用

电磁炉 2.1KW 5 台 每人1一台

温度计 -40℃-300℃，测量精度±1℃ 5 个 每人1一个

冰箱 210-230 升 1 台 共用

刮刀、刮板、切

面刀、长柄木铲

普通，各 1 个 5 套 每人1一套

月饼模具 75g/个 10 个 每人2一个

烤盘 60*40cm 若干 共用

不锈钢盆 大、中、小各 3 个 5 套 每人1一套

不锈钢操作台 180*80cm 5 张 每人1一张

硅胶刷 20*4*1.9cm 5 把 每人1一把

面粉筛 60 目 5 个 每人1一个

2 耗材

食品级PE保鲜膜 40×300cm；20×300cm 1 卷 共用

记录纸 A4 纸 若干 共用

月饼专用面粉 若干 共用

枧水 若干 共用

月饼专用糖浆 若干 共用

花生油 若干 共用

白莲蓉馅料 若干 共用

新鲜鸡蛋 若干 共用

食盐 若干 共用

（3）考核时量

考核时间为 120 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）

职业素

养与操

作规范

(20 分)

操作前

准备
5

正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

1.未穿工作服的扣 2 分；

2.工作衣帽穿戴不规范或不干净、不整洁，

扣 5 分；

3.不按指定位置操作的扣 3分；

4.按要求准备原、辅料及器具，少一项扣 1
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分；

5.迟到 30 分钟取消考核资格；

6.不服从考评专家安排的该项计 0 分。

规范

操作
5

遵守实验室基本的安全

操作规程。

1.没有检查设备运行是否正常，扣 2 分；

2.有违安全用电、用火、不遵守实验室基

本的安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5

分则整个任务完成为不合格。

工作

习惯
10

1.符合西式（中式）面点

师国家职业的基本素养

要求；

2.有良好的工作习惯。

1.操作中及作业完成后，器具、设备没整

理归位，扣 2 分；

2.作业完成后，工作现场和工作台面未清

理、清扫，扣 5 分；

3.作业完成后，工作现场和工作台面未保

持清洁，扣 2 分；

4.作业过程出现违反安全设备操作规范，

每处扣 2分；

5.考试迟到、考核过程中做与考试无关的

事、不服从考场安排酌情扣 10 分以内；考

核过程舞弊取消考试资格，成绩计 0分。

操作

过程

(60 分)

操作

步骤
60

1.正确计算和秤量所需

皮料和馅料；

2.按工艺要求正确进行

手工包馅（皮馅 3：7）；

3.按工艺要求正确进行

入模成型；

4.按工艺要求正确进行

烘烤；

5.按工艺要求正确进行

冷却工序；

6.在规定的时间内完成

任务。

1.不能按产品要求正确计算和秤量皮料和

馅料的实际用量，扣 2 分/处；

2.手工包馅（皮馅 3：7）操作中，操作不

当造成内馅外露、收口不严、饼皮蕞薄不

均，扣 2 分/处；

3.成型操作中，入模时包口没有朝上、或

出模时包口没有向下摆放，或者成型的生

坯表面花纹不清晰、棱角不清晰、生坯不

饱满等现象，扣 2 分/处；

4.烤箱未进行预热，扣 5 分；烘烤的温度

或时间控制失误，扣 10 分；月饼未冷却就

刷蛋液，扣 5分；蛋液刷的不均匀，或蛋

液将表面花纹糊住，扣 2 分/处；

6.冷却不充分，就进行包装，扣 2 分；冷

却环境不符合食品安全要求，扣 2 分；

7.操作中，操作姿势、程序有一定缺陷，

扣 5 分/处；

8.没有在规定的时间内完成任务扣 10 分。

结果

（20 分）
结果 20

制作的广式月饼质量符

合工艺要求；报告撰写规

范、描述正确。

广式月饼出现塌斜、露馅、拨腰、着色不

匀、花纹模糊或变形、皮层不均匀等现象，

导致不符合工艺要求，扣 2分/处；报告撰

写不规范、描述不正确，扣 2分/处。

11. 试题编号：2-11：.酥性饼干的制作

（1）任务描述

任务：请根据所给的配方和原料，制作酥性饼干。考核学生能在规定的时间内独立完成

酥性饼干的制作。

要求：能按正确的原料配比，准确秤量；能对原、辅料进行正确的预处理；能用正确调
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制酥性饼干面团；能正确操作酥性饼干的成形、烘烤、冷却工序。冷却时间可以报告，

不需要真实冷却至规定的温度，请在报告中写明这些操作步骤及操作要点、结果与分析。

需提交的作品：酥性饼干产品，酥性饼干的考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
器具

设备

搅拌机 普通 5L 5 台 每人1一台

电子秤 感量 0.1g，最大秤量 3kg 5 台 每人1一台

立式电烤箱 功率: 2000W 以上，三层六盘 2 台 共用

电磁炉 2.1KW 5 台 每人1一台

高温手套 普通 5 双 每人1一双

冰箱 210-230 升 1 台 共用

长柄刮刀、刮板 普通，各 1 个 5 套 每人1一套

烤盘 60*40cm 若干 共用

硅胶刷 20*4*1.9cm 5 把 每人1一把

不锈钢盆 大、中、小各 3 个 5 套 每人1一套

不锈钢操作台 180*80cm 5 张 每人1一张

网架 60*40cm 5 个 每人1一个

手持搅拌棒 普通 5 个 每人1一个

饼干模具 若干 共用

手持电动搅拌器 普通 5 个 每人1一个

面粉筛 60 目 5 个 每人1一个

2 耗材

食品级PE保鲜膜 40×300cm；20×300cm 1 卷 共用

记录纸 A4 纸 若干 共用

报告纸 A4 纸 5 张 每人1一张

烘焙纸 60*40cm/500 张 1 包 共用

低筋面粉 若干 共用

新鲜鸡蛋 若干 共用

细砂糖 若干 共用

黄油 若干 共用

全脂奶粉 若干 共用

食盐 若干 共用

（3）考核时量

考核时间为 120 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）

职业素

养与操

作规范

(20 分)

操作前

准备
5

正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

1.未穿工作服的扣 2 分；

2.工作衣帽穿戴不规范或不干净、不整洁，

扣 5 分；

3.不按指定位置操作的扣 3分；

4.按要求准备原、辅料及器具，少一项扣 1

分；

5.迟到 30 分钟取消考核资格；

6.不服从考评专家安排的该项计 0 分。
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规范

操作
5

遵守实验室基本的安全

操作规程。

1.没有检查设备运行是否正常，扣 2 分；

2.有违安全用电、用火、不遵守实验室基

本的安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5

分则整个任务完成为不合格。

工作

习惯
10

1.符合西式（中式）面点

师国家职业的基本素养

要求；

2.有良好的工作习惯。

1.操作中及作业完成后，器具、设备没整

理归位，扣 2分；

2.作业完成后，工作现场和工作台面未清

理、清扫，扣 5 分；

3.作业完成后，工作现场和工作台面未保

持清洁，扣 2 分；

4.作业过程出现违反安全设备操作规范，

每处扣 2 分；

5.考试迟到、考核过程中做与考试无关的

事、不服从考场安排酌情扣 10 分以内；

考核过程舞弊取消考试资格，成绩计 0 分。

操作

过程

(60 分)

操作

步骤
60

1.正确计算和秤量所需

配料；

2.按工艺要求正确进行

酥性饼干面团的调制；

3.按工艺要求正确进行

成形，装盘；

4.按工艺要求正确进行

烘烤；

5.按工艺要求正确进行

冷却工序；

6.在规定的时间内完成

任务。

1.不能按产品配方正确计算出原、辅料的

实际用量，扣 2分/处；原、辅料的秤量不

规范或不准确，扣 3分/处；

2.用料不合理，浪费原、辅料较严重，扣 5

分；

3.调制酥性饼干面团中，投料顺序不符合

产品工艺要求，扣 10 分；

4.成型的生坯，大小、形状或厚薄不均一，

扣 10 分；烤盘内的生坯摆放不整齐，间隔

大小不一，扣 5 分；

5.烤箱未进行预热，扣 5 分；烘烤过程中，

打开炉门次数过多，扣 10 分；烘烤的温度

或时间控制失误，扣 10 分；

6.冷却不充分，就进行包装，扣 2 分；冷

却环境不符合食品安全要求，扣 2 分；

7.操作中，操作姿势、程序有一定缺陷，

扣 5 分/处；

8.没有在规定的时间内完成任务扣 10 分。

结果

（20 分）
结果 20

制作的酥性饼干质量符

合工艺要求；报告撰写规

范、描述正确。

酥性饼干质量不符合工艺要求，烘烤好的

饼干如出现焦糊、表面有裂口、色泽过浅

或过深等，扣 5 分/处。；报告撰写不规范、

描述不正确，扣 2 分/处。

12.试题编号：2-12：花生酥的制作

（1）任务描述

任务：请根据所给的配方和原料，制作花生酥。考核学生能在规定的时间内独立完成酥

性糕点的制作。

要求：能按正确的原料配比，准确秤量；能对原、辅料进行正确的预处理；能用正确调

制酥性面团；能正确操作酥性糕点的成形、烘烤、冷却工序。冷却时间可以报告，不需

要真实冷却至规定的温度，请在报告中写明这些操作步骤及操作要点、结果与分析。

需提交的作品：花生酥产品，花生酥的考核报告。
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（2）实施条件
表：花生酥制作的考核实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
器具

设备

搅拌机 普通 5L 5 台 每人1一台

电子秤 感量 0.1g，最大秤量 3kg 5 台 每人1一台

立式电烤箱 功率: 2000W 以上，三层六盘 2 台 共用

电磁炉 2.1KW 5 台 每人1一台

高温手套 普通 5 双 每人1一双

冰箱 210-230 升 1 台 共用

长柄刮刀、刮板 普通，各 1 个 5 套 每人1一套

烤盘 60*40cm 若干 共用

硅胶刷 20*4*1.9cm 5 把 每人1一把

不锈钢盆 大、中、小各 3 个 5 套 每人1一套

不锈钢操作台 180*80cm 5 张 每人1一张

网架 60*40cm 5 个 每人1一个

手持搅拌棒 普通 5 个 每人1一个

手持电动搅拌器 普通 5 个 每人1一个

面粉筛 60 目 5 个 每人1一个

2 耗材

食品级PE保鲜膜 40×300cm；20×300cm 1 卷 共用

记录纸 A4 纸 若干 共用

报告纸 A4 纸 5 张 每人1一张

烘焙纸 60*40cm/500 张 1 包 共用

低筋面粉 若干 共用

新鲜鸡蛋 若干 共用

细砂糖 若干 共用

花生碎（熟） 若干 共用

黄油 若干 共用

全脂奶粉 若干 共用

食盐 若干 共用

（3）考核时量

考核时间为 120 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）

职业素

养与操

作规范

(20 分)

操作前

准备
5

正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

1.未穿工作服的扣 2 分；

2.工作衣帽穿戴不规范或不干净、不整洁，

扣 5 分；

3.不按指定位置操作的扣 3分；

4.按要求准备原、辅料及器具，少一项扣 1

分；

5.迟到 30 分钟取消考核资格；

6.不服从考评专家安排的该项计 0 分。

规范

操作
5

遵守实验室基本的安全

操作规程。

1.没有检查设备运行是否正常，扣 2 分；

2.有违安全用电、用火、不遵守实验室基

本的安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5
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分则整个任务完成为不合格。

工作

习惯
10

1.符合西式（中式）面点

师国家职业的基本素养

要求；

2.有良好的工作习惯。

1.操作中及作业完成后，器具、设备没整

理归位，扣 2分；

2.作业完成后，工作现场和工作台面未清

理、清扫，扣 5 分；

3.作业完成后，工作现场和工作台面未保

持清洁，扣 2 分；

4.作业过程出现违反安全设备操作规范，

每处扣 2 分；

5.考试迟到、考核过程中做与考试无关的

事、不服从考场安排酌情扣 10 分以内；

考核过程舞弊取消考试资格，成绩计 0 分。

操作

过程

(60 分)

操作

步骤
60

1.正确计算和秤量所需

配料；

2.按工艺要求正确进行

酥性面团的调制；

3.按工艺要求正确进行

成形，装盘；

4.按工艺要求正确进行

烘烤；

5.按工艺要求正确进行

冷却工序；

6.在规定的时间内完成

任务。

1.不能按产品配方正确计算出原、辅料的

实际用量，扣 2分/处；原、辅料的秤量不

规范或不准确，扣 3分/处；

2.用料不合理，扣 5 分；

3.调制酥性面团中，投料顺序不符合产品

工艺要求，扣 10 分；

4.成型的生坯，大小、形状或厚薄不均一，

扣 10 分；烤盘内的生坯摆放不整齐，间隔

大小不一，扣 5 分；

5.烤箱未进行预热，扣 5 分；烘烤过程中，

打开炉门次数过多，扣 10 分；烘烤的温度

或时间控制失误，扣 10 分；

6.冷却不充分，就进行包装，扣 2 分；冷

却环境不符合食品安全要求，扣 2 分；

7.没有在规定的时间内完成任务扣 10 分。

结果

（20 分）
结果 20

制作的花生酥质量符合

工艺要求；报告撰写规

范、描述正确。

花生酥性质量不符合工艺要求，如产品出

现焦糊、变形、色泽过浅或过深等，扣 5

分/处；报告撰写不规范、描述不正确，扣

2分/处。

三、动物食品加工技能模块

1. 试题编号：3-1：鸭的分割和质量组成测定操作

（1）任务描述

考生能在 120 分钟内将光鸭分割出：鸭掌、鸭翅、鸭头、鸭脖、副产品等。同时，确定

各部分的质量百分数。填写实验结果，撰写好考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
仪器

设备

刀具 普通 1套/人 1人使用

台秤 普通 1台/人 1人使用

不锈钢盆 普通 2个/人 1人使用

瓷盘 普通 2个/人 1人使用

2 耗材 光鸭 规格：约 1.5kg/只 1 只/人 1人使用
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塑料袋 普通 4个/人 1人使用

记录纸 A4 纸 2张/人 1人使用

测试报告 A4 纸 1张/人 1人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

工作步骤

（60 分）
60

1.鸭掌分割（10 分）

2.鸭头、鸭脖分割（20

分）

3.副产品分割（10 分）

4.质量组成测定（10 分）

5.在规定的时间内完成

任务（10 分）

鸭掌、鸭头、鸭脖分割不熟练扣 2分，操作

不规范扣 5 分。

副产品分割不规范每项扣 3 分。

质量组成测定错误扣 5 分。

没有在规定的时间内完成任务扣 5分。

本项扣完 60 分止。

结果（20 分） 20 分割加工正确、熟练 结果不正确扣 10 分，没有结果的扣 20 分。

职业素养与

操 作 规 范

（20 分）

5
正确着装，做好工作前

准备，遵守考场纪律。

未穿工作服的扣 2 分，不按指定位置操作的

扣 3 分。迟到 30 分钟取消考核资格。不服

从考评专家安排的该项计 0 分。

5
遵守实验室基本的安全

操作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本的

安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5 分则整

个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，操

作无条理性，不能统筹安排时间等行为。每

次扣 2分。

5
任务完成后，清理好场

地。
任务完成后，未清理场地，扣 3 分。

2.试题编号：3-2：鱼的“三去”与质量组成测定操作

（1）任务描述

考生能在 120 分钟内将草鱼（约 1.5kg/条）宰杀三去：即去鱼鳞、头尾、内脏等；同

时，确定各部分的质量百分数。填写实验结果，撰写好考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
仪器

设备

刀具 普通 1 套/人 1 人使用

台秤 普通 1 台/人 1 人使用

不锈钢盆 普通 2 个/人 1 人使用

瓷盘 普通 2 个/人 1 人使用

2 耗材

草鱼 规格：约 1.5kg/条 1 条/人 1 人使用

塑料袋 普通 4 个/人 1 人使用

记录纸 A4 纸 2 张/人 1 人使用

测试报告 A4 纸 1 张/人 1 人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。
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（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

工作步骤

（60 分）
60

1.去鳞（10 分）

2.去内脏（15 分）

3.去头尾（15 分）

4.质量组成测定（10 分）

5.在规定的时间内完成

任务（10 分）

操作不规范、不熟练扣 5 分。

操作不规范、不熟练扣 10 分。

质量组成称量不正确扣 5 分。

没有在规定的时间内完成任务扣 5 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20 分） 20
“三去”操作正确、熟

练
结果不正确扣 10 分，没有结果的扣 20 分。

职业素养与

操 作 规 范

（20 分）

5
正确着装，做好工作前

准备，遵守考场纪律。

未穿工作服的扣 2 分，不按指定位置操作的

扣 3 分。迟到 30 分钟取消考核资格。不服

从考评专家安排的该项计 0 分。

5
遵守实验室基本的安全

操作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本的

安全操作规程的每次扣 2分，扣完 5 分则整

个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，操

作无条理性，不能统筹安排时间等行为。每

次扣 2 分。

5
任务完成后，清理好场

地。
任务完成后，未清理场地，扣 3分。

3. 试题编号：3-3：畜肠衣加工

（1）任务描述

考生能在 120 分钟内正确、熟练地完成畜肠衣加工过程：包括猪小肠的清洗处理、刮肠、

串水、盐腌等加工过程。填写实验结果，撰写畜肠衣加工考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 数量 备注

1 材料与设备 刮板或刮刀 10 套 每人 1 套

2 耗材

猪小肠 1*10m 每人 1m

食盐 500g 共用

记录本 1本/人 1人使用

报告单 1张/人 1人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

工作步骤

（60 分）
60

1.猪小肠清洗处理（10

分）

2.刮肠（30 分）

3.串水（10 分）

猪小肠清洗处理方法不熟练扣 5 分、不对扣

10 分。

刮肠操作不规范、不熟练扣 10 分、刮制的

肠衣质量不符合要求扣 20 分。
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4.在规定的时间内完成

任务（10 分）
串水操作不规范、不熟练扣 5 分。

没有在规定的时间内完成任务扣 5 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20

分）
20 加工过程正确、熟练 过程不熟练扣 10 分，不正确扣 20 分。

职业素养

与操作规

范 （ 20

分）

5
正确着装，做好工作前

准备，遵守考场纪律。

未穿工作服的扣 2 分，不按指定位置操作的

扣 3 分。迟到 30 分钟取消考核资格。不服

从考评专家安排的该项计 0 分。

5
遵守实验室基本的安全

操作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本的

安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5分则整

个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，操

作无条理性，不能统筹安排时间等行为。每

次扣 2 分。

5
任务完成后，清理好场

地。
任务完成后，未清理场地，扣 3分。

4. 试题编号：3-4：香肠灌肠操作

（1）任务描述

考生能在 120 分钟内正确、熟练地完成 1m 肠衣香肠的灌制加工过程：包括灌制、捆扎、

刺孔等加工过程。填写实验结果，撰写香肠灌肠操作考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 数量 备注

1 材料与设备

漏斗 10 个 每人 1 个

不锈钢盆（普通） 20 个 2个/人

瓷盘（普通） 20 个 2个/人

针线 10 套 1套/人

2 耗材

肠衣 10m 每人 1m

混合好的肉 15kg 1.5kg/人

记录本 1本/人 1人使用

报告单 1张/人 1人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

工作步骤

（60 分）
60

1.肠衣清洗处理（10 分）

2.灌制操作（30 分）

3.捆扎操作（5分）

4.刺孔操作（5分）

5.在规定的时间内完成

任务（10 分）

肠衣清洗及漏斗连接不熟练扣 5分。

灌制操作不规范、不熟练扣 10 分、灌肠质

量不符合要求扣 20 分。

捆扎操作不规范、不熟练扣 2 分。

刺孔操作不规范、不熟练扣 2 分。
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没有在规定的时间内完成任务扣 5 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20

分）
20 加工过程正确、熟练 过程不熟练扣 10 分，不正确扣 20 分。

职 业 素 养

与 操 作 规

范（20 分）

5
正确着装，做好工作前

准备，遵守考场纪律。

未穿工作服的扣 2 分，不按指定位置操作的

扣 3 分。迟到 30 分钟取消考核资格。不服

从考评专家安排的该项计 0 分。

5
遵守实验室基本的安全

操作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本的

安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5分则整

个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，操

作无条理性，不能统筹安排时间等行为。每

次扣 2 分。

5
任务完成后，清理好场

地。
任务完成后，未清理场地，扣 3分。

5. 试题编号：3-5：鸡肉松加工煮制操作

（1）任务描述

考生能在 120 分钟内正确、熟练地完成鸡肉加工的松煮制加工过程：包括原料处理、料

包准备、煮制等加工过程。填写实验结果，撰写鸡肉松加工煮制操作考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 数量 备注

1
材料与设

备

加工工具 10 套 1 套/人

电磁炉 10 个 1 个/人

瓷盘（普通） 20 个 2 个/人

不锈钢锅具 10 套 1 套/人

2 耗材

鸡肉 10kg 1kg/人

香辛料、调味料 共用

记录本 1本/人 1 人使用

报告单 1张/人 1 人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

工作步骤

（60 分）
60

1.加工工具清洗（10 分）

2.香料包准备（10 分）

3.鸡肉煮制（30 分）

4.在规定的时间内完成

任务（10 分）

清洗不规范、不熟练扣 5 分。

操作不规范、不熟练扣 5 分。

操作不规范、不熟练扣 20 分。

没有在规定的时间内完成任务扣 5 分。

本项扣完 60 分止。
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结果（20分） 20 操作过程正确、熟练 过程不熟练扣 10 分，不正确扣 20 分。

职业素养与

操 作 规 范

（20 分）

5
正确着装，做好工作前

准备，遵守考场纪律。

未穿工作服的扣 2 分，不按指定位置操作的

扣 3 分。迟到 30 分钟取消考核资格。不服

从考评专家安排的该项计 0 分。

5
遵守实验室基本的安全

操作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本的

安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5分则整

个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，操

作无条理性，不能统筹安排时间等行为。每

次扣 2 分。

5
任务完成后，清理好场

地。
任务完成后，未清理场地，扣 3分。

6. 试题编号：3-6：鸡肉松搓松、炒干操作

（1）任务描述

考生能在 120 分钟内正确、熟练地完成鸡肉松搓松、炒干加工过程：包括熟鸡肉的搓松、

炒干、挑拣等加工过程。填写实验结果，撰写鸡肉松搓松、炒干操作考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 数量 备注

1
材料与设

备

加工工具 10 套 1套/人

电磁炉 10 个 1个/人

瓷盘（普通） 20 个 2个/人

不锈钢锅具 10 套 1套/人

2 耗材

鸡肉（煮制好的） 5kg 500g/人

记录本 1 本/人 1 人使用

报告单 1 张/人 1 人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

工作步骤

（60 分）
60

1.加工工具等清洗（10

分）

2.搓松操作（20 分）

3.炒干操作（20 分）

4.在规定的时间内完成

任务（10 分）

清洗不规范、不熟练扣 5 分。

搓松操作不规范、不熟练扣 5 分。

炒干操作不规范、不熟练扣 10 分。

没有在规定的时间内完成任务扣 5 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20

分）
20 加工过程正确、熟练 过程不熟练扣 10 分，不正确扣 20 分。

职业素养

与操作规

范（20 分）

5
正确着装，做好工作前

准备，遵守考场纪律。

未穿工作服的扣 2 分，不按指定位置操作的

扣 3 分。迟到 30 分钟取消考核资格。不服

从考评专家安排的该项计 0分。
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5
遵守实验室基本的安全

操作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本的

安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5 分则整

个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，操

作无条理性，不能统筹安排时间等行为。每

次扣 2 分。

5
任务完成后，清理好场

地。
任务完成后，未清理场地，扣 3 分。

7. 试题编号：3-7：牛肉干加工熟制调味操作

（1）任务描述

考生能在 120 分钟内正确、熟练地完成牛肉干熟制调味加工过程：包括原料肉的处理、

香料包的准备、牛肉的煮调味制等加工过程。填写实验结果，撰写牛肉干熟制调味考核

报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 数量 备注

1
材料与设

备

加工工具 10 套 1 套/人

电磁炉 10 个 1 个/人

瓷盘（普通） 20 个 2 个/人

不锈钢锅具 10 套 1 套/人

2 耗材

牛肉 10kg 1kg/人

香辛料、调味料 公用

记录本 1本/人 1 人使用

报告单 1张/人 1 人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

工作步骤

（60 分）
60

1.加工工具等清洗（10

分）

2.牛肉切片操作（10 分）

3.香料包准备（10 分）

4.牛肉煮制调味（20 分）

5.在规定的时间内完成

任务（10 分）

加工工具清洗不熟练扣 5 分。

牛肉切片操作不规范、不熟练扣 5 分。

香料包准备不熟练扣 5分。

牛肉煮制调味操作不规范、不熟练扣 10 分。

没有在规定的时间内完成任务扣 5 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20

分）
20 操作过程正确、熟练 过程不熟练扣 10 分，不正确扣 20 分。

职业素养

与操作规

范（20 分）

5
正确着装，做好工作前

准备，遵守考场纪律。

未穿工作服的扣 2 分，不按指定位置操作的

扣 3 分。迟到 30 分钟取消考核资格。不服

从考评专家安排的该项计 0 分。

5
遵守实验室基本的安全

操作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本的

安全操作规程的每次扣 2分，扣完 5 分则整
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个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，操

作无条理性，不能统筹安排时间等行为。每

次扣 2 分。

5
任务完成后，清理好场

地。
任务完成后，未清理场地，扣 3分。

8. 试题编号：3-8：鱼仔加工脱盐、油炸操作

（1）任务描述

考生能在 120 分钟内正确、熟练地完成鱼仔脱盐、油炸加工过程：包括鱼仔脱盐、沥干、

油炸等加工过程。填写实验结果，撰写鱼仔脱盐、油炸操作考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 数量 备注

1
材料与设

备

加工工具 10 套 1套/人

电磁炉或液化气灶 10 个 1个/人

瓷盘（普通） 10 个 1个/人

不锈钢锅具 10 套 1套/人

2 耗材

鱼仔（盐干品） 5kg 500g/人

记录本 1 本/人 1人使用

报告单 1 张/人 1人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

工作步骤

（60 分）
60

1.加工工具等清洗（10

分）

2.脱盐操作（20 分）

3.油炸操作（20 分）

4.在规定的时间内完成

任务（10 分）

清洗不熟练、不干净扣 5 分。

脱盐操作不规范、不熟练扣 5 分、脱盐质量

不符合要求扣 10 分。

油炸操作不规范、不熟练扣 10 分。

没有在规定的时间内完成任务扣 5 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20

分）
20 加工过程正确、熟练 过程不熟练扣 10 分，不正确扣 20 分。

职业素养

与操作规

范 （ 20

分）

5
正确着装，做好工作前

准备，遵守考场纪律。

未穿工作服的扣 2 分，不按指定位置操作的

扣 3 分。迟到 30 分钟取消考核资格。不服

从考评专家安排的该项计 0 分。

5
遵守实验室基本的安全

操作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本的

安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5 分则整

个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，操

作无条理性，不能统筹安排时间等行为。每

次扣 2 分。
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5
任务完成后，清理好场

地。
任务完成后，未清理场地，扣 3 分。

9. 试题编号：3-9：鱼仔加工拌料、真空包装与杀菌操作

（1）任务描述

考生能在 120 分钟内正确、熟练地完成油炸鱼仔拌料、真空包装、杀菌加工过程：包括

鱼仔拌料、真空包装、杀菌等加工过程。填写实验结果，撰写考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 数量 备注

1
材料与设

备

加工工具 10 套 1 套/人

电磁炉或液化气灶 10 个 1 个/人

瓷盘（普通） 20 个 2 个/人

不锈钢锅具 10 套 1 套/人

2 耗材

鱼仔（油炸） 5kg 500g/人

记录本 1本/人 1 人使用

报告单 1张/人 1 人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

工作步骤

（60 分）
60

1.加工工具等清洗（10

分）

2.拌料操作（15 分）

3.真空包装操作（15 分）

4.杀菌操作（10 分）

5.在规定的时间内完成

任务（10 分）

清洗不熟练、不干净扣 5 分。

拌料操作不规范、不熟练扣 5 分、配方处理

不熟练扣 5 分。

真空包装操作不规范、不熟练扣 5 分。

杀菌操作不规范、不熟练扣 5 分。

没有在规定的时间内完成任务扣 5 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20分） 20 加工过程正确、熟练 过程不熟练扣 10 分，不正确扣 20 分。

职业素养与

操 作 规 范

（20 分）

5
正确着装，做好工作前

准备，遵守考场纪律。

未穿工作服的扣 2分，不按指定位置操作的

扣 3分。迟到 30 分钟取消考核资格。不服

从考评专家安排的该项计 0 分。

5
遵守实验室基本的安全

操作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本的

安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5 分则整

个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，操

作无条理性，不能统筹安排时间等行为。每

次扣 2 分。

5
任务完成后，清理好场

地。
任务完成后，未清理场地，扣 3 分。

10. 试题编号：3-10：老卤制备操作

（1）任务描述
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考生能在 120 分钟内正确、熟练地完成老卤的制备过程：包括加工工具清洗、香辛料称

量、熬制等加工过程。填写实验结果，撰写考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 数量 备注

1
材料与设

备

加工工具 10 套 1 套/人

电磁炉或液化气灶 10 个 1 个/人

瓷盘（普通） 20 个 2 个/人

卤锅 10 套 1 套/人

2 耗材

香辛料、调味料、猪大骨（10 根） 适量 共用

记录本 1本/人 1 人使用

报告单 1张/人 1 人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

工作步骤

（60 分）
60

1.加工工具等清洗（10

分）

2.香辛料称量操作（10

分）

3.卤水熬制操作（20 分）

4.在规定的时间内完成

任务（10 分）

清洗不熟练、不干净扣 5 分。

香辛料称量不规范、不熟练扣 5 分。

卤水熬制操作不规范、不熟练扣 10 分。

没有在规定的时间内完成任务扣 10 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20 分） 20 加工过程正确、熟练 过程不熟练扣 10 分，不正确扣 20 分。

职业素养与

操 作 规 范

（20 分）

5
正确着装，做好工作前

准备，遵守考场纪律。

未穿工作服的扣 2 分，不按指定位置操作的

扣 3 分。迟到 30 分钟取消考核资格。不服

从考评专家安排的该项计 0分。

5
遵守实验室基本的安全

操作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本的

安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5 分则整

个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，操

作无条理性，不能统筹安排时间等行为。每

次扣 2 分。

5
任务完成后，清理好场

地。
任务完成后，未清理场地，扣 3 分。

11. 试题编号：3-11：卤鸭掌加工

（1）任务描述

考生能在 120 分钟内正确、熟练地完成鸭掌的卤制加工过程：包括原料鸭掌的处理、老

卤的加热煮沸、加底料、鸭掌卤制、焖锅等加工过程。填写实验结果，撰写卤鸭掌加工

考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 数量 备注
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1
材料与设

备

加工工具 10 套 1套/人

电磁炉或液化气灶 10 个 1个/人

瓷盘（普通） 10 个 1个/人

2 耗材

冻鸭掌 10kg 1kg/人

卤水（老卤） 3kg 1 人使用

调味料 适量 共用

记录本 1 本/人 1人使用

报告单 1 张/人 1人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

工作步骤

（60 分）
60

1.加工工具等清洗（10

分）

2.原料鸭掌处理（10 分）

3.老卤加热煮沸、加底

料（10 分）

4.鸭掌卤制、焖锅（20

分）

5.在规定的时间内完成

任务（10 分）

清洗操作不熟练扣 5 分。

原料鸭掌处理（解冻、修剪）不规范、不熟

练扣 5 分。

老卤加热煮沸、加底料操作不规范、不熟练

扣 5 分。

鸭掌卤制、焖锅操作不规范、不熟练扣 10

分。

没有在规定的时间内完成任务扣 5 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20

分）
20 加工过程正确、熟练 过程不熟练扣 10 分，不正确扣 20 分。

职业素养与

操 作 规 范

（20 分）

5
正确着装，做好工作前

准备，遵守考场纪律。

未穿工作服的扣 2 分，不按指定位置操作的

扣 3 分。迟到 30 分钟取消考核资格。不服

从考评专家安排的该项计 0 分。

5
遵守实验室基本的安全

操作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本的

安全操作规程的每次扣 2分，扣完 5 分则整

个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，操

作无条理性，不能统筹安排时间等行为。每

次扣 2 分。

5
任务完成后，清理好场

地。
任务完成后，未清理场地，扣 3 分。

12. 试题编号：3-12：卤肉粒加工

（1）任务描述

考生能在 120 分钟内正确、熟练地完成卤肉粒的加工过程：包括原料冻肉粒的解冻、焯

水、卤制、焖锅等加工过程。填写实验结果，撰写卤鸭掌加工考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 数量 备注

1 材料与设 加工工具 10 套 1套/人
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备 电磁炉或液化气灶 10 个 1个/人

瓷盘（普通） 20 个 2个/人

卤锅 10 个 1个/人

2 耗材

冻肉粒 10kg 1kg/人

卤水（老卤） 3kg 1 人使用

调味料 适量 共用

记录本 1 本/人 1人使用

报告单 1 张/人 1人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

工作步骤

（60 分）
60

1.加工工具等清洗（10

分）

2.原料鸭掌解冻、焯水

（10 分）

3.老卤加热煮沸、加底

料（10 分）

4.鸭掌卤制、焖锅（20

分）

5.在规定的时间内完成

任务（10 分）

清洗操作不熟练扣 5 分。

原料解冻、焯水不规范、不熟练扣 5 分。

老卤加热煮沸、加底料操作不规范、不熟练

扣 5 分。

肉粒卤制、焖锅操作不规范、不熟练扣 5

分。

没有在规定的时间内完成任务扣 5 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20

分）
20 加工过程正确、熟练 过程不熟练扣 10 分，不正确扣 20 分。

职业素养

与操作规

范（20 分）

5
正确着装，做好工作前

准备，遵守考场纪律。

未穿工作服的扣 2分，不按指定位置操作的

扣 3分。迟到 30 分钟取消考核资格。不服

从考评专家安排的该项计 0 分。

5
遵守实验室基本的安全

操作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本的

安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5 分则整

个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，操

作无条理性，不能统筹安排时间等行为。每

次扣 2 分。

5
任务完成后，清理好场

地。
任务完成后，未清理场地，扣 3 分。

13. 试题编号：3-13：酱牛肉加工

（1）任务描述

考生能在 120 分钟内正确、熟练地完成酱牛肉加工过程：包括原料的处理、卤水的熬制、

加底料、酱制、焖锅等加工过程。填写实验结果，撰写酱牛肉加工考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 数量 备注

1 材料与设 加工工具 10 套 1 套/人
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备 电磁炉或液化气灶 10 个 1 个/人

瓷盘（普通） 20 个 2 个/人

卤锅 10 个 1 个/人

2 耗材

牛肉 10kg 1kg/人

香辛料 适量 共用

调味料 适量 公用

记录本 1本/人 1 人使用

报告单 1张/人 1 人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

工作步骤

（60 分）
60

1.加工工具等清洗（10

分）

2.原料鸭掌处理（10 分）

3.老卤加热煮沸、加底

料（10 分）

4.鸭掌卤制、焖锅（20

分）

5.在规定的时间内完成

任务（10 分）

清洗操作不熟练扣 5分。

原料鸭掌处理（解冻、修剪）不规范、不熟

练扣 5 分。

老卤加热煮沸、加底料操作不规范、不熟练

扣 5 分。

鸭掌卤制、焖锅操作不规范、不熟练扣 10

分。

没有在规定的时间内完成任务扣 5 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20

分）
20 加工过程正确、熟练 过程不熟练扣 10 分，不正确扣 20 分。

职业素养

与操作规

范（20 分）

5
正确着装，做好工作前

准备，遵守考场纪律。

未穿工作服的扣 2 分，不按指定位置操作的

扣 3 分。迟到 30 分钟取消考核资格。不服

从考评专家安排的该项计 0 分。

5
遵守实验室基本的安全

操作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本的

安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5 分则整

个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，操

作无条理性，不能统筹安排时间等行为。每

次扣 2 分。

5
任务完成后，清理好场

地。
任务完成后，未清理场地，扣 3 分。

14. 试题编号：3-14：午餐肉罐头的检验

（1）任务描述

考生在 120 分钟内通过对肉类罐头的外观形状（突角、瘪罐、油商标、罐外生锈、是否

膨胀等）是否正常、真空度、罐内固形物重量及组织状况的检测，确定肉类罐头的质量

品质。填写鉴定结果，撰写肉类罐头检验考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 数量 备注
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（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

工作步骤

（60 分）
60

1.外观形状检测（10 分）

2.真空度检测（20 分）

3.固形物检测（20 分）

4.在规定的时间内完成

任务（10 分）

外观形状检测每缺 1 个扣 2 分。

真空表使用不规范扣 10 分。

固形物含量测定错误扣 5 分。

没有在规定的时间内完成任务扣 5 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20

分）
20 检测结果正确 结果不正确扣 10 分，没有结果的扣 20 分。

职业素养与

操 作 规 范

（20 分）

5
正确着装，做好工作前

准备，遵守考场纪律。

未穿工作服的扣 2 分，不按指定位置操作的

扣 3 分。迟到 30 分钟取消考核资格。不服

从考评专家安排的该项计 0 分。

5
遵守实验室基本的安全

操作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本的

安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5 分则整

个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，操

作无条理性，不能统筹安排时间等行为。每

次扣 2 分。

5
任务完成后，清理好场

地。
任务完成后，未清理场地，扣 3 分。

15. 试题编号：3-15：草灰咸蛋加工

（1）任务描述

考生能在 120 分钟内正确、熟练地完成草灰咸蛋加工过程，包括配方的处理、原辅材料

称取、草灰泥的制备及原料蛋包草灰泥。填写实验结果，撰写草灰咸蛋加工考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 数量 备注

1 材料与设备 小水缸 10 个 每人 1 个

2 耗材

配方：鸭蛋 100 枚 草木灰 2kg

盐 0.6kg 干黄土 0.15kg 水

1.8kg

10*10 枚 每人 10 枚

记录本 1 本 1 人使用

1 材料与设备
真空表、开罐工具、电子天平

瓷盘（普通）
10 套 每人 1 套

2 耗材

样品：午餐肉罐头 10 罐 每人 1 罐

记录本 1 本 1 人使用

报告单 1 张 1 人使用
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报告单 1 张 1 人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

工作步骤（60

分）
60

1.配方的处理（5分）

2.原辅材料称取（5 分）

3.草灰泥的制备（20 分）

4.原料蛋包草灰泥（20

分）

5.在规定的时间内完成

任务（10 分）

配方的处理不熟练扣 2 分。

原辅材料称取不规范、不熟练扣 2 分。

草灰泥的制备不规范、不熟练扣 10 分。

原料蛋包草灰泥不规范、不熟练扣 10 分。

没有在规定的时间内完成任务扣 5 分。

结果（20 分） 20 加工过程正确、熟练 过程不熟练扣 10 分，不正确扣 20 分。

职业素养与操

作规范（20 分）

5
正确着装，做好工作前

准备，遵守考场纪律。

未穿工作服的扣 2分，不按指定位置操作的

扣 3分。迟到 30 分钟取消考核资格。不服

从考评专家安排的该项计 0分。

5
遵守实验室基本的安全

操作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本的

安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5 分则整

个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，操

作无条理性，不能统筹安排时间等行为。每

次扣 2 分。

5
任务完成后，清理好场

地。
任务完成后，未清理场地，扣 3 分。

16. 试题编号：3-16：包泥皮蛋加工

（1）任务描述

考生能在 120 分钟内正确、熟练地完成包泥皮蛋加工过程：配方的处理、原辅材料称取、

料泥的制备及原料蛋包泥。填写实验结果，撰写包泥皮蛋加工考核报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 数量 备注

1 材料与设备 小水缸 10 个 每人 1 个

2 耗材

配方：鸡蛋 10kg 生石灰 1.5kg

草木灰 1.5kg 食盐 0.2kg 黄丹

粉 12g 干黄土 3kg 水 4kg

0.5*10kg 每人 0.5kg

记录本 1 本 1人使用

报告单 1 张 1人使用

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则
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工作步骤（60

分）
60

1.配方的处理（5分）

2.原辅材料称取（5分）

3.料泥的制备（20 分）

4.原料蛋包泥（20 分）

5.在规定的时间内完成任

务（10 分）

配方的处理不熟练扣 2 分。

原辅材料称取不规范、不熟练扣 2 分。

料泥的制备不规范、不熟练扣 10 分。

原料蛋包泥不规范、不熟练扣 10 分。

没有在规定的时间内完成任务扣 5 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20 分） 20 加工过程正确、熟练 过程不熟练扣 10 分，不正确扣 20 分。

职业素养与操

作规范（20 分）

5
正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

未穿工作服的扣 2分，不按指定位置操作的

扣 3分。迟到 30 分钟取消考核资格。不服

从考评专家安排的该项计 0分。

5
遵守实验室基本的安全操

作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实验室基本的

安全操作规程的每次扣 2 分，扣完 5 分则整

个任务完成为不合格。

5 遵守实验室管理要求。

凡有在实验室吃零食、抽烟、大声喧哗，操

作无条理性，不能统筹安排时间等行为。每

次扣 2 分。

5 任务完成后，清理好场地。 任务完成后，未清理场地，扣 3 分。

四、发酵食品加工技能模块

1. 试题编号：4-1：显微镜的使用与维护

（1）任务描述

考察学生使用和维护光学显微镜的能力。光学显微镜的使用方法，光学显微镜使用后的

维护方法。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1 器皿 光学显微镜 多媒体互动显微镜 1台 1 人使用

2

试剂

和溶

液

香柏油 100mL 1 瓶 2 人共用

二甲苯 100mL 1 瓶 2 人共用

染色片 1片 1 人使用

3 耗材 擦镜纸 普通 1包 全组共用

（3）考核时量

考核时间为 60 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）

职业素

养与操

作规范

(20 分)

安全操

作
5

遵守食品微生物检测化

验室基本的安全操作规

程。

电源有不安全操作扣 5 分。

规范操

作
5

遵守实验室管理要求。 不正确的使用显微镜等出现仪器损坏扣 5

分。

工作习 10 符合食品检验员（品质监 衣冠不整扣 2分；未穿工作服的扣 5分，
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惯 控员）的基本素养要求，

有良好的工作习惯。

穿拖鞋进行实验室的扣 5 分，不按指定工

位操作的扣 3分。不服从考评专家安排的

该项计 0 分。凡有在实验室吃零食、抽烟，

出实验室前不洗手，操作无条理性，不能

统筹安排时间、仪器的通/断电顺序错误、

没有及时记录数据、涂改数据、没有保持

工作台面清洁的、没有及时清扫废弃物及

杂物等有违食品检验员的基本素养要求的

行为；第 1 次扣 2 分，第 2次扣 3 分，第 3

次扣 5 分;；单眼观察扣 5分。

操作过

程

(60 分)

操作步

骤
50

1.显微镜的取用姿势准

确;

2.显微镜的摆放位置合

理；

3.调整光线强度到强弱

适宜；

4.样品的移动

5.调焦

6.镜头的清洗

7.显微镜的回收。

取显微镜时未用手托住底盘者扣 5 分；显

微镜摆放太靠前或太靠后者扣 3分；光线

太强者扣 5 分；光线太弱者扣 5分；手持

物镜转动或移动者扣 10 分；单手调焦者扣

5分；玻片及移动装置使用不正确扣 5分；

调焦不正确扣 5 分；显微镜回收不正确扣 5

分；未遵循先低倍再高倍原则的扣 5分；

找不到观察目标者扣 10 分。

仪器使

用
10

能正确的使用显微镜。 损坏显微镜者扣 10 分;

镜头未清洗干净扣 10 分。

检测结果

（20 分）
10 能准确绘制出观察图。 观察视野图绘制不准确扣 1-10。

2. 试题编号：4-2：微生物大小测定

（1）任务描述

检测目镜测微尺的校正、水浸片的制备和微生物大小测定的技能。

检测方法：用显微测微尺对细菌和酵母菌的大小进行测量，在操作中注意每个影响结果

的因素。请在报告中写明操作步骤及操作要点、结果并分析原因。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1

仪器

及器

皿

光学显微镜 多媒体互动显微镜 1台 1人使用

目镜测微尺 1把 1人使用

镜台测微尺 1把 1人使用

载玻片 7101，1.0-1.2mm 2 片 1 人使用

盖玻片 2片 1人使用

滴管 2根 1人使用

接种针 1支 1人使用

酒精灯 1盏 1人使用

2 试剂

无菌生理盐水 0.9%，100mL 2 瓶 1 人使用

枯草杆菌斜面 1支 1人使用

酵母菌斜面 1支 1人使用

3 耗材
吸水纸 全组共用

报告单 1人使用

（3）考核时量

考核时间为 60 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。
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（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）

职业素

养与操

作规范

(20 分)

安全操

作
5

遵守食品微生物检测室

基本的安全操作规程。

出现有不安全操作扣 5 分。

规范操

作
5

遵守实验室管理要求。 不正确的使用玻璃装置等出现安全事故扣

5分。出现玻璃器皿损坏扣 5分。

工作习

惯
10

符合食品检验员（品质监

控员）的基本素养要求，

有良好的工作习惯。

衣冠不整扣 2分；未穿工作服的扣 5分，

穿拖鞋进行实验室的扣 5 分，不按指定工

位操作的扣 3分。不服从考评专家安排的

该项计 0 分。凡有在实验室吃零食、抽烟，

出实验室前不洗手，操作无条理性，不能

统筹安排时间、仪器的通/断电顺序错误、

没有及时记录数据、涂改数据、没有保持

工作台面清洁的、没有及时清扫废弃物及

杂物等有违食品检验员的基本素养要求的

行为。第 1 次扣 2 分，第 2次扣 3 分，第 3

次扣 5 分。

操作

过程

(60 分)

操作步

骤
45

1.目镜测微尺的校正；

2.菌悬液的制备

3.水浸片的制备；

4.微生物大小的测定。

不能正确校正目镜测微尺扣 10 分；载玻片

与盖玻片不干净扣 5 分；取菌未按无菌操

作要求进行扣 10 分；菌悬液制备过程中未

按照无菌要求进行操作扣 10 分；水浸片中

有气泡扣 10 分。

仪器使

用
15

能正确的使用测微尺和

显微镜，能准确测出菌体

大小。

设备使用每出现一次错误扣 5 分。

结果（20 分） 20
测量数量足够，计算结果

正确。

测量数量不足扣 10 分，结果计算错误扣 10

分。

3. 试题编号：4-3：微生物数量的测定

（1）任务描述

考核应用血球计数板测量微生物数量的技能。

检测方法：菌液稀释，血球计数板计数，结果计算等步骤测量出菌液中菌体的浓度，在

操作中注意每个影响结果的因素。请在报告中写明操作步骤及操作要点、结果并分析原

因。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1

仪器

及器

皿

光学显微镜 多媒体互动显微镜 1 台 1人使用

血球计数板 16X25 或 25X16 1 块 1 人使用

盖玻片 1 片 1人使用

无菌吸量管 1mL 5 支 1 人使用

洗耳球 1 个 1人使用

滴管 1 支 1人使用

酒精灯 1 盏 1人使用

2 试剂
酵母培养液 50mL 1 人使用

无菌生理盐水 试管，9mL/支 5 支 1人使用

3 耗材
吸水纸 全组共用

报告单 1人使用
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（3）考核时量

考核时间为 60 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）

职业素

养与操

作规范

(20 分)

安全操

作
5

遵守食品微生物检测室

基本的安全操作规程。

出现有不安全操作扣 5 分。

规范操

作
5

遵守实验室管理要求。 不正确的使用玻璃装置等出现安全事故扣

5分。出现玻璃器皿损坏扣 5分。

工作习

惯
10

符合食品检验员（品质监

控员）的基本素养要求，

有良好的工作习惯。

衣冠不整扣 2分；未穿工作服的扣 5分，

穿拖鞋进行实验室的扣 5 分，不按指定工

位操作的扣 3分。不服从考评专家安排的

该项计 0 分。凡有在实验室吃零食、抽烟，

出实验室前不洗手，操作无条理性，不能

统筹安排时间、仪器的通/断电顺序错误、

没有及时记录数据、涂改数据、没有保持

工作台面清洁的、没有及时清扫废弃物及

杂物等有违食品检验员的基本素养要求的

行为。第 1 次扣 2 分，第 2次扣 3 分，第 3

次扣 5 分。

操作

过程

(60 分)

操作步

骤
45

1.菌液稀释；

2.血球计数；

3.结果计算。

未按无菌要求进行稀释扣 10 分；每次吸取

前未摇匀扣 10 分；稀释度不够扣 5 分；计

数室菌体分布不均匀扣 5 分；计数板不干

净扣 10 分；计数板槽内液体未吸干扣 5分。

仪器使

用
15

能正确的使用显微镜与

血球计数板。

不能正确使用显微镜扣 5 分；找不到计数

室扣 5分；找不到计数中格扣 5 分。

结果（20 分） 20

计数室内菌体分布均匀

地，计算方法和计算结果

正确。

计算方法不正确扣 10 分，两个计数室计数

结果相差较大扣 10 分。

4. 试题编号：4-4：湿热灭菌操作

（1）任务描述

考核高压蒸汽灭菌操作技能。

考核方法：将 200mL 液体培养基分装 2支试管后余者装入三角瓶中，在 121℃，灭菌 15

分钟，棉塞要求自制，在操作中注意每个影响灭菌效果的因素。请在报告中写明操作步

骤及操作要点、结果并分析原因。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1

仪器

及器

皿

高压蒸汽灭菌

锅

10L 1 个 1 人使用

三角瓶 250mL 1 个 1 人使用

剪刀 1把 1 人使用

试管 2支 1 人使用

2 试剂 液体培养基 200 mL 全组共用

3 耗材

棉花 若干 全组共用

纱布 若干 全组共用

线绳 若干 全组共用
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防水纸 若干 全组共用

报告单 1 人使用

（3）考核时量

考核时间为 60 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）

职业素

养与操

作规范

(20分)

安全操

作
5 遵守食品微生物检测室

基本的安全操作规程。

出现有不安全操作扣 5分。

规范操

作
5 遵守实验室管理要求。 不正确的使用玻璃装置等出现安全事故扣

5分。出现玻璃器皿损坏扣 5分。

工作习

惯
10

符合食品检验员（品质监

控员）的基本素养要求，

有良好的工作习惯。

衣冠不整扣 2分；未穿工作服的扣 5分，

穿拖鞋进行实验室的扣 5分，不按指定工

位操作的扣 3分。不服从考评专家安排的

该项计 0分。凡有在实验室吃零食、抽烟，

出实验室前不洗手，操作无条理性，不能

统筹安排时间、仪器的通/断电顺序错误、

没有及时记录数据、涂改数据、没有保持

工作台面清洁的、没有及时清扫废弃物及

杂物等有违食品检验员的基本素养要求的

行为。第 1次扣 2分，第 2次扣 3分。

操作

过程

(60分)

操作步

骤
50

1.棉塞制作：大小合适，

松紧适度；

2.试管和三角瓶包扎方法

要得当；

3.灭菌操作要正确。

棉塞大小不合适扣 5分；棉塞松紧不适度

扣 5分；试管和三角瓶灭菌时没包扎扣 10
分；试管或三角瓶包扎方法不正确扣 5分；

没有检查灭菌锅水位扣 10分；没有排放冷

空气扣 5分；灭菌计时不正确扣 10分；压

力表未降到 0就开盖扣 5分。

仪器使

用
10 能正确使用高压蒸汽灭

菌锅。

高压状态下开启排汽阀或安全阀扣 10分。

结果（20分） 20 灭菌彻底，培养基未溢

出。
培养基接触棉塞 10分，棉塞脱落扣 10分。

5. 试题编号：4-5：干热灭菌操作

（1）任务描述

考核干热灭菌技能。

考核方法：利用干燥箱对 10 个培养皿、2支 1mL 吸量管和 1支 25mL 移液管进行灭菌，

灭菌条件为 160℃，灭菌 2h，灭菌时间可以报告，不需要真实灭菌 2小时，在操作中注

意每个影响灭菌效果的因素。请在报告中写明操作步骤及操作要点、结果并分析原因。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1

仪器

及器

皿

干燥箱 温度 0-200℃ 1 台 全组共用

培养皿 90mm 10 个 1 人使用

无菌吸管 1mL 2 支 1 人使用

移液管 25mL 1 支 1 人使用

2 试剂

3 耗材
报纸 若干 全组共用

报告单 1 人使用
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（3）考核时量

考核时间为 60 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）

职业素

养与操

作规范

(20 分)

安全操

作
5

遵守食品微生物检测室

基本的安全操作规程。

出现有不安全操作扣 5 分。

规范操

作
5

遵守实验室管理要求。 不正确的使用玻璃装置等出现安全事故扣

5分。出现玻璃器皿损坏扣 5分。

工作习

惯
10

符合食品检验员（品质监

控员）的基本素养要求，

有良好的工作习惯。

衣冠不整扣 2分；未穿工作服的扣 5分，

穿拖鞋进行实验室的扣 5 分，不按指定工

位操作的扣 3分。不服从考评专家安排的

该项计 0 分。凡有在实验室吃零食、抽烟，

出实验室前不洗手，操作无条理性，不能

统筹安排时间、仪器的通/断电顺序错误、

没有及时记录数据、涂改数据、没有保持

工作台面清洁的、没有及时清扫废弃物及

杂物等有违食品检验员的基本素养要求的

行为。第 1 次扣 2 分，第 2次扣 3 分，第 3

次扣 5 分。

操作

过程

(60 分)

操作步

骤
45

1.灭菌器皿包扎正确；

2.干燥箱操作正确。

培养皿包扎不正确扣 10 分；吸量管和移液

管包扎不正确扣 10 分；未检查吸量管和移

液管扣 5分；不熟悉干燥箱的使用方法扣

10 分；灭菌条件不正确扣 10 分。

仪器使

用
15

能正确使用干燥箱进行

灭菌。

设备使用每出现一次错误扣 5 分。

结果（20 分） 20
灭菌后包装完整，灭菌彻

底。

灭菌后包装松散扣 10 分；灭菌不彻底扣 10

分。

6. 试题编号：4-6：马铃薯培养基的制备

（1）任务描述

考核培养基制备技能。

考核方法：制备 100mL 马铃薯固体培养基，分装于试管中制成无菌斜面。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1
仪器

及器

皿

高压蒸汽灭菌

锅

1个 全组共用

电炉 1个 1人使用

天平 感量 0.1g 1台 全组共用

菜刀 1把 1人使用

锅子 1口 1人使用

试管 10支 1人使用

漏斗 1个 1人使用

量筒 100mL 1个 1人使用

2 试剂

新鲜马铃薯 若干 全组共用

琼脂 若干 全组共用

白糖 若干 全组共用

3 耗材 棉塞 若干 全组共用
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防水纸 若干 全组共用

棉线 若干 全组共用

称量纸 若干

报告单 1人使用

（3）考核时量

考核时间为 60 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）

职业素

养与操

作规范

(20 分)

安全操

作
5

遵守食品微生物检测室

基本的安全操作规程。

出现有不安全操作扣 5 分。

规范操

作
5

遵守实验室管理要求。 不正确的使用玻璃装置等出现安全事故扣

5分。出现玻璃器皿损坏扣 5分。

工作习

惯
10

符合食品检验员（品质监

控员）的基本素养要求，

有良好的工作习惯。

衣冠不整扣 2分；未穿工作服的扣 5分，

穿拖鞋进行实验室的扣 5 分，不按指定工

位操作的扣 3分。不服从考评专家安排的

该项计 0 分。凡有在实验室吃零食、抽烟，

出实验室前不洗手，操作无条理性，不能

统筹安排时间、仪器的通/断电顺序错误、

没有及时记录数据、涂改数据、没有保持

工作台面清洁的、没有及时清扫废弃物及

杂物等有违食品检验员的基本素养要求的

行为。第 1 次扣 2 分，第 2次扣 3 分，第 3

次扣 5 分。

操作

过程

(60 分)

操作步

骤
50

1.马铃薯汁制备；

2.琼脂和蔗糖添加；

3.试管分装；

4.包扎；

5.灭菌：121℃，灭菌 30

分钟；

6.摆斜面。

马铃薯未去皮扣 5分；马铃薯切得太粗或

太细扣 5分；马铃薯量计算或称量错误扣

10 分；马铃薯汁不透明扣 10 分；琼脂和白

糖计算或称量错误扣 5分；分装量不正确

扣 5分；包扎方法不正确扣 5 分；灭菌操

作不正确扣 10 分；斜面摆放不正确扣 5分。

仪器使

用
10

能正确的使用天平和灭

菌锅。

天平使用不正确扣 5 分；灭菌锅使用不正

确扣 5 分。

结果（20 分）

20 马铃薯培养基斜面透明，

斜度合理，能按照要求完

成相应的检测报告。

试管装料太多或太少扣 5 分；棉塞污染扣

10 分；报告要点不全扣 5分。

7. 试题编号：4-7：无菌操作技术

（1）任务描述

检测无菌操作技能。

检测方法：通过在酒精灯旁完成斜面对斜面的转接，斜面对三角瓶和斜面对培养的转接，

考核无菌意识和无菌操作技能。请在报告中写明操作步骤及操作要点。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1

仪器

及器

皿

酒精灯 1盏 1人使用

接种针 1根 1人使用

镊子 1把 1人使用
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2 试剂

无菌斜面 2支 1人使用

无菌平板 2个 1人使用

无菌液体三角

瓶

1瓶 1人使用

酵母全面菌种 1支 1人使用

3 耗材
酒精 75% 若干 全组共用

报告单 1人使用

（3）考核时量

考核时间为 60 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）

职业素

养与操

作规范

(20分)

安全操

作
5 遵守食品微生物检测室

基本的安全操作规程。

出现有不安全操作扣 5分。

规范操

作
5 遵守实验室管理要求。 不正确的使用玻璃装置等出现安全事故扣

5分。出现玻璃器皿损坏扣 5分。

工作习

惯
10

符合食品检验员（品质监

控员）的基本素养要求，

有良好的工作习惯。

衣冠不整扣 2分；未穿工作服的扣 5分，

穿拖鞋进行实验室的扣 5分，不按指定工

位操作的扣 3分。不服从考评专家安排的

该项计 0分。凡有在实验室吃零食、抽烟，

出实验室前不洗手，操作无条理性，不能

统筹安排时间、仪器的通/断电顺序错误、

没有及时记录数据、涂改数据、没有保持

工作台面清洁的、没有及时清扫废弃物及

杂物等有违食品检验员的基本素养要求的

行为。第 1次扣 2分，第 2次扣 3分，第 3
次扣 5分。

操作

过程

(60分)

操作步

骤
50

1.接种针整理，整理好接

种针；

2.消毒：对桌面、手进行

消毒；

3.接种：分别完成斜面对

斜面，斜面对平板，斜面

对液体三解的接种。

接种整理不合格扣 5分；未对桌面进行消

毒扣 5分；未对手进行消毒扣 5分；无菌

区域未掌握好扣 10分；接种针杀菌不彻底

扣 10分；棉塞掉落扣 10分，试管、三角

瓶、平板的作法不正确扣 10分；管口、瓶

口或皿口移出无菌区域扣 10分；接种针未

冷却就挑取菌种扣 10分；划破培养基扣 5
分；接种完成后接种针不灭菌就放在桌面

上扣 5分。

仪器使

用
10 能正确使用酒精灯和接

种针。

设备使用每出现一次错误扣 5分。

结果（20分） 20 无菌意识强，操作规范。 没有无菌意识扣 20分。

8. 试题编号：4-8：微生物菌种分离操作

（1）任务描述

检测划线法微生物菌种分离技能。

检测方法：在无菌条件下，利用划线法对菌种进行分离，在报告中写明操作步骤及操作

要点。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注
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1

仪器

及器

皿

酒精灯 1盏 1人使用

接种针 1根 1人使用

镊子 1把 1人使用

无菌培养皿 已灭菌 2个 1人使用

恒温培养箱 1个 全组共用

电炉 1个 1人使用

2 试剂
待分离菌种

已制成合适浓度的

菌悬液
100mL 全组共用

固体培养基 已灭菌 100mL 全组共用

3 耗材
酒精 75% 100mL 全组共用

报告单 1人使用

（3）考核时量

考核时间为 60 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）

职业素

养与操

作规范

(20 分)

安全操

作
5

遵守食品微生物检测室

基本的安全操作规程。

出现有不安全操作扣 5 分。

规范操

作
5

遵守实验室管理要求。 不正确的使用玻璃装置等出现安全事故扣

5分。出现玻璃器皿损坏扣 5分。

工作习

惯
10

符合食品检验员（品质监

控员）的基本素养要求，

有良好的工作习惯。

衣冠不整扣 2分；未穿工作服的扣 5分，

穿拖鞋进行实验室的扣 5 分，不按指定工

位操作的扣 3分。不服从考评专家安排的

该项计 0 分。凡有在实验室吃零食、抽烟，

出实验室前不洗手，操作无条理性，不能

统筹安排时间、仪器的通/断电顺序错误、

没有及时记录数据、涂改数据、没有保持

工作台面清洁的、没有及时清扫废弃物及

杂物等有违食品检验员的基本素养要求的

行为。第 1 次扣 2 分，第 2次扣 3 分，第 3

次扣 5 分。

操作

过程

(60 分)

操作步

骤
50

1.培养基熔化，在电炉上

熔化培养基，要求不污染

棉塞；

2.浇注平板：无菌操作将

熔化后的培养基浇注入

无菌培养皿中，每皿

15-20mL，静置，待培养

基冷却凝固。

3.划线分离：无菌操作挑

取一环菌种，在平板上分

区划线。

4．将划线后的平板倒置

于恒温培养箱中培养。

熔化时瓶口对人扣 5 分；熔化时直接将三

角瓶垂直放在电炉上扣 10 分；浇注平板时

没有进行无菌操作扣 10 分；培养基未冷却

就移动培养皿扣 5分；划线时未进行无菌

操作扣 10 分；划线时未分区扣 10 分；在

进入下区划线前未灼烧接种针扣 10 分；划

破培养基扣 10 分；培养时未倒置扣 5 分。

仪器使

用
10

能正确的接种针、酒精灯

和培养箱。

设备使用每出现一次错误扣 5 分。

结果（20 分） 20
平板划线分区清楚，培养

基表面完整。
分区不清楚扣 10 分，表面不完整扣 10 分。
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9. 试题编号：4-9：酒精蒸馏

（1）任务描述

考核酒精蒸馏的技能。

考核方法：安装好蒸馏装置，对现有发酵醪进行蒸馏，并用酒精计正确测出酒度。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1

仪器

及器

皿

蒸馏装置 1套 1 人使用

量筒 100mL 1 个 1 人使用

温度计 1支 1 人使用

酒精计 0-50 1 个 1 人使用

容量瓶 100mL 1 个 1 人使用

石棉网 1张 1 人使用

电炉 1个 1 人使用

2 试剂 发酵成熟醪 200mL 1 人使用

3 耗材 报告单 1 人使用

（3）考核时量

考核时间为 120 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）

职业素

养与操

作规范

(20分)

安全操

作
5 遵守实验室基本的安全

操作规程。

出现有不安全操作扣 5 分。

规范操

作
5 遵守实验室管理要求。 不正确的使用玻璃装置等出现安全事故扣

5分。出现玻璃器皿损坏扣 5分。

工作习

惯
10

符合食品检验员（品质监

控员）的基本素养要求，

有良好的工作习惯。

衣冠不整扣 2分；未穿工作服的扣 5分，

穿拖鞋进行实验室的扣 5 分，不按指定工

位操作的扣 3分。不服从考评专家安排的

该项计 0 分。凡有在实验室吃零食、抽烟，

出实验室前不洗手，操作无条理性，不能

统筹安排时间、仪器的通/断电顺序错误、

没有及时记录数据、涂改数据、没有保持

工作台面清洁的、没有及时清扫废弃物及

杂物等有违食品检验员的基本素养要求的

行为。第 1 次扣 2 分，第 2次扣 3 分，第 3

次扣 5 分。

操作

过程

(60分)

操作规

范，表

述准确

45

1.蒸馏装置的安装：要求

安装正确、稳妥、布局合

理。

2.醪液的添加：准确量取

100mL 发酵醪，加入到蒸

馏烧瓶中。

3.蒸馏操作：正确控制热

源，防止跑酒现象发生。

蒸馏装置安装错误，每处扣 5 分。

醪液添加量不准确扣 5分；醪液进入蒸馏

瓶支管扣 5 分；醪液滴落桌面扣 5 分，没

有用清水冲洗量筒扣 5 分。

未使用石棉网扣 2分；温度过高导致醪液

进入蒸馏瓶支管扣 5 分；有跑酒现象扣 5

分。

仪器使

用
15

酒度的测量：能正确使用

酒精计测量酒席。

未用 100mL 容量瓶接酒扣 5分，接酒量不

准确扣 5 分；测量酒度时未使用温度计扣 5

分。

结果（20分） 20 操作步骤和操作要点叙 操作步骤和操作要点叙述错误扣 2 分/处。
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述正确。

10. 试题编号：4-10：甜酒制备

（1）任务描述

考核米酒制备操作技能。

考核方法：将浸泡好的大米入甑蒸熟、冷却、拌曲、落缸、搭窝，然后叙述培养条件。

并写出报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 规格 数量 备注

1

仪器

及器

皿

恒温培养箱 36 ℃±1 ℃ 1个 全组共用

不锈钢盆 1个 1 人使用

蒸煮装置 1套 1 人使用

搪瓷盘 1个 1 人使用

小簸箕 1个 1 人使用

粉碎机 1台 多人使用

2 试剂
大米 浸泡 12 小时以上 2000kg 1 人使用

酒药 50g 1 人使用

3 耗材
纱布 若干 全组共用

报告单 1 人使用

（3）考核时量

考核时间为 120 分钟，考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 扣分细则（最高扣分值）

职业素

养与操

作规范

(20 分)

安全操

作
5

遵守实验室基本的安全

操作规程。

出现有不安全操作扣 5 分。

规范操

作
5

遵守实验室管理要求。 不正确的使用玻璃装置等出现安全事故扣

5分。出现玻璃器皿损坏扣 5分。

工作习

惯
10

符合食品操作员（品质监

控员）的基本素养要求，

有良好的工作习惯。

衣冠不整扣 2分；未穿工作服的扣 5分，

穿拖鞋进行实验室的扣 5 分，不按指定工

位操作的扣 3分。不服从考评专家安排的

该项计 0 分。凡有在实验室吃零食、抽烟，

出实验室前不洗手，操作无条理性，不能

统筹安排时间、仪器的通/断电顺序错误、

没有及时记录数据、涂改数据、没有保持

工作台面清洁的、没有及时清扫废弃物及

杂物等有违食品检验员的基本素养要求的

行为。第 1 次扣 2 分，第 2次扣 3 分，第 3

次扣 5 分。

操作

过程

(60 分)

操作规

范，表

述准确

60

蒸煮装置安装：正确安装

蒸煮装置。

蒸煮操作：使用见汽上

料，或接汽操作。

冷却：使用淋冷方法操

作。

拌曲：使用最少的次数将

曲拌匀。

蒸煮装置安装不正确扣 5 分/处；大米未滤

干就装甑扣 5分；甑底未垫纱布扣 5分；

甑底未加水或加水不足扣 5分；未按见汽

上料或接汽要求操作扣 5 分；冷却用水量

过大扣 5 分；冷却温度掌握不准确扣 5 分；

拌曲时翻拌次数超过 3次扣 3 分；窝太浅

太小扣 1 分；不光滑扣 2 分。
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入盆搭窝：搭窝操作正确

结果（20 分） 20
操作步骤和操作要点叙

述正确。
操作步骤和操作要点叙述错误扣 2 分/处.

五、食品机械与设备技能模块

1. 试题编号：5-1：巴氏杀菌器杀菌温度的自动控制原理图的设计

（1）任务描述

识读图 1巴氏杀菌器的工作原理图，考核学生识图的能力，杀菌器的基本工作原理

的理解，以及杀菌温度自动控制的基本设计技能。

以苹果汁热力杀菌为例，杀菌温度 95 度，杀菌时间 15 秒。指出四个热交换段中（D，

EX，H 和 HW）冷流体和热流体各是什么？所标识的 A，B，C区域各有什么作用？以图 1

为基础，在图中附加设计一个温度自动控制原理图，可以自动控制杀菌温度。

（2）实施条件

图 1 巴氏杀菌器的工作原理图

序号 类别 名称 数量 备注

1 设备 巴氏杀菌器（食品实习工厂内） 1个
全组共

用

2 设施 电脑 若干 1台/人

（3）考核时量

考试时间为 90 分钟。考试结束时，考生应立即停止考试，经考评专家允许后离开

考场

（4）评分细则
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评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

基本工作

原理（56

分）

8 指出 C段冷流体和热流体 准确计 8 分，错误计 0 分。

8 指出 EX 段冷流体和热流体 准确计 8 分，错误计 0 分。

8 指出 H段冷流体和热流体 准确计 8 分，错误计 0 分。

8 指出 HW 段冷流体和热流体 准确计 8 分，错误计 0 分。

8
指出 A 区域在巴氏杀菌器中

的实际位置及其作用
准确计 8 分，错误计 0 分。

8
指出 B 区域在巴氏杀菌器中

的实际位置及其作用
准确计 8 分，错误计 0 分。

8
指出 C 区域在巴氏杀菌器中

的实际位置及其作用
准确计 8 分，错误计 0 分。

温度自动

控制系统

（44 分）

44

1.温度自动控制原理图的组

成部分（20 分）

2.温度自动控制原理图设计

图样（20 分）

3.在规定的时间内完成任务

（4分）

组成部分少一个，扣 5 分/个。

原理图设计图样不规范处，扣 5 分/

处。

没有在规定的时间内完成任务扣 4

分。

本项扣完 44 分止。

2. 试题编号：5-2：压榨机的操作

（1）任务描述

破碎压榨机在果汁生产前，生产过程中及生产后的实际操作。考核学生对食品机械

的基本操作的技能，以及团队工作的能力。填写加工记录报告。

（2）实施条件

序号 类别 名称 数量 备注

1 材料与设备

台称、破碎压榨机、楼梯、100L 贮

罐、50L 贮罐、操作台、清洗水龙

头。

各 1 个

3人协同

操作

2 材料与设备
滤布、塑料框、过滤隔板、滤布框、

刀。
若干

3 耗材

样品：水果（梨子、苹果、菠萝、

柑橘、李、猕猴桃等

果实任取其中 1 种）、Vc

50kg

记录本 1本

报告单 1张

（3）考核时量

考试时间为 120 分钟。考试结束时，考生应立即停止操作，经考评专家允许后离开

考场。

（4）评分细则

评价内容 配分 考核内容及要求 评分细则

职 业 素 养

与 操 作 规

范（20 分）

5
正确着装，做好工作前准

备，遵守考场纪律。

未穿工作服，扣 2 分；不按指定位置摆放，

扣 3 分；迟到 30 分钟取消考核资格；不服

从考评专家安排的该项计 0 分。
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10
遵守实习工厂基本的安

全操作规程。

有违安全用电、用火、不遵守实习工厂基

本的安全操作规程的，扣 5 分/次，扣完

10 分则整个任务完成为不合格。

5 遵守实习工厂管理要求。

凡有在实习工厂吃零食、抽烟、大声喧哗，

操作无条理性，不能统筹安排时间等行为，

扣 2 分/处。

操作步骤

（60 分）
60

1.生产前的准备（10 分）

2.生产时的设备操作（40

分）

3.生产后的工作（10 分）

材料的准备，设备设施清洗不规范处，扣

5分/处；

设备操作过程不规范处，扣 5 分/处。

没有在规定的时间内完成任务扣 10 分。

本项扣完 60 分止。

结果（20

分）
20

报告撰写规范、描述正

确。

报告撰写不规范、描述不正确，扣 2 分/

处。
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