2007年“劳动之星”评选活动

第三阶段中式面点师试题准备通知单

一、以下材料由考场准备

	序号
	品  名
	数量（克）
	备注

	1、主要原料、调料准备
	中筋面粉
	1000
	备注：准备单为一位考生用量，调料分别放入公用调料盒中。

	
	猪油
	200
	

	
	豆沙馅
	200
	

	
	鸡蛋
	2只
	

	
	葱
	15
	

	
	姜
	20
	

	
	盐
	10
	

	
	酱油
	50
	

	
	甜面酱
	30
	

	
	红醋
	20
	

	
	南酒
	20
	

	
	精盐
	20
	

	
	味精
	20
	

	
	白砂糖
	100
	

	
	绵白糖
	100
	

	
	淀粉
	50
	

	
	花生油
	1000
	

	
	鸡精
	20
	

	
	香油
	50
	

	2、设备及工具准备


	案板
	1块×考生数
	

	
	蒸灶及蒸锅
	1套×考生数
	

	
	压面机
	2台
	

	
	烤箱
	2台
	

	
	调料盒
	6个×考生数
	

	
	生墩
	1个×考生数
	

	
	电子称
	5台
	

	
	刮板
	1个×考生数
	

	
	毛刷
	1个×考生数
	

	
	电饼铛
	2台
	

	
	单柄炒勺（圆底）
	10把
	

	
	单柄炒勺（平底）
	10把
	

	
	耳锅
	1把×考生数
	

	
	蒸锅
	4个
	

	
	漏勺
	1把×考生数
	

	
	手勺
	1把×考生数
	

	
	蛋抽子
	6把
	

	
	竹筷子
	1把×考生数
	

	
	锅铲
	6把
	

	
	油刷
	6把
	

	
	蛋刷
	6把
	

	3、餐具准备
	10″平盘
	4个
	餐具为一位考生考试使用，此单于考试时随原料一起发给各位考生。

	
	4″饭碗
	10个
	


二、考场要求

（1）每个考生应有一个2平方米左右的操作台，高度在75～80厘米。

（2）成品评分考场需有餐桌及评分工作台。

（3）考场的照明不低于200勒克斯。

（4）考场应有良好的通风及上下水系统。

三、以下由考生准备：

（1）白色工作服、工作帽一套。（2）刀具一套。（3）特殊调味品（4）所有主辅料及特殊调味品

（5）绝技绝活所需的所有原料及调料（6）特殊餐具（7）特殊机具

2007年“劳动之星”评选活动

第三阶段中式面点师试题

考号：                  姓名：                身份证号：               
一、考核项目名称
	序号
	考核内容
	配分

	1
	制定营养宴席食谱                       
	20分

	2
	编制三款面点的标准菜谱
	10分

	3
	面点1
	10分

	4
	面点2                                 
	10分

	5
	面点3
	10分

	6
	绝技绝活
	30分

	7
	现场
	10分

	要求：考生应严格按照自己制定的标准菜谱要求，在规定时间内独立制作完成三道面点由生到熟的制作，并完成自选的绝技绝活。


二、考试规则
（1）考生应提前5分钟持准考证进入考场内制定的考位。

（2）禁止使用腐烂变质及国家禁止使用的原料。

（3）严禁替考。

（4）考试时间为120分钟。

（5）考生应提前准备好打印的营养宴席食谱五份，进入考场后交给评委。

（6）考生应提前准备好打印的标准菜谱各五份，进入考场后交给评委。

（7）考生必须按照已经提交的三份标准菜谱的具体要求制作面点。

（8）考生必须按照自己提交的绝技绝活作品的标准菜谱的具体要求操作。

（9）考试时，考生必须回答评委提出的各项问题。
三、技能试题
（一）设计和制作一桌中等体力劳动者宴席（午）。（注：以10人计，中等体力劳动者每日所需能量为2700kcal）

设计和制作要求：

1、根据能量需求，计算、设计宴席。

2、给出宴席带量菜单。

3、编写两道实际操作热菜、一道实际操作凉菜的标准菜谱，要求其中一道热菜应具有创新性，一道热菜符合食养食补要求。

4、严格按照自己制定的标准菜谱要求，在规定时间内独立制作完成三道菜肴由生到熟的制作。

1．食谱设计（20分）

（1）计算设计主、副食原料、主食原料及数量（配分12分）
	序号
	考核要点
	配分
	解  答
	扣分原因
	得分

	1
	计算午宴能量总需要量
	2
	午宴能量总需要量＝

＝
	
	

	2
	计算午宴各营养素应提供的能量
	3
	午宴中碳水化合物应提供的能量＝

＝
	
	

	
	
	
	午宴中蛋白质应提供的能量＝

＝
	
	

	
	
	
	午宴中脂肪应提供的能量＝

＝
	
	

	3
	换算营养素需要量
	3
	碳水化合物的质量＝

                ＝
	
	

	
	
	
	蛋白质的质量＝

＝
	
	

	
	
	
	脂肪的质量＝

＝
	
	

	4
	设计主食品种
	2
	
	
	

	5
	设计副食品种
	2
	
	
	

	合计得分
	12
	
	
	


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

（2）编写宴席菜单（配分8分）

宴席菜单（10人）
	序号
	类型
	菜点名称
	烹调

方法
	成菜特点
	主配料及质量（克）

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	

	16
	
	
	
	
	

	17
	
	
	
	
	

	18
	
	
	
	
	

	19
	
	
	
	
	

	20
	
	
	
	
	

	21
	
	
	
	
	

	22
	
	
	
	
	

	23
	
	
	
	
	

	24
	
	
	
	
	

	25
	
	
	
	
	

	26
	
	
	
	
	

	27
	
	
	
	
	

	28
	
	
	
	
	

	宴  席

总体评价
	

	得分
	


评分人：           年   月   日                 核分人：           年   月   日
2．编制标准食谱（10分）

编写三道实际操作面点的标准菜谱。

标准菜谱（一）

	菜点名称
	
	标准份额
	克
	烹调方法
	

	菜点成本
	元/份
	售 价
	元/份
	成 本 率
	         ％

	菜点特点
	

	主配调料名称
	标准投料量（克）
	单价
（元）
	金额

（元）
	工艺过程、工艺条件及工艺参数

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	创新性：

	成本总额
	元
	

	设备、工具及餐具要求
	

	
	

	得 分
	


评分人：           年   月   日                 核分人：           年   月   日
标准菜谱（二）

	菜点名称
	
	标准份额
	克
	烹调方法
	

	菜点成本
	元/份
	售 价
	元/份
	成 本 率
	         ％

	菜点特点
	

	主配调料名称
	标准投料量（克）
	单价
（元）
	金额

（元）
	工艺过程、工艺条件及工艺参数

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	食养食补特性：

	
	
	
	
	

	成本总额
	元
	

	设备、工具及餐具要求
	

	
	

	得 分
	


评分人：           年   月   日                核分人：           年   月   日
标准菜谱（三）

	菜点名称
	
	标准份额
	克
	烹调方法
	

	菜点成本
	元/份
	售 价
	元/份
	成 本 率
	         ％

	菜点特点
	

	主配调料名称
	标准投料量（克）
	单价
（元）
	金额

（元）
	工艺过程、工艺条件及工艺参数

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	成本总额
	元
	装盘要求：

	设备、工具及餐具要求
	

	
	

	
	

	得 分
	


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

（二）绝技绝活（配分30分）
考生必须按照自己提交的绝技绝活作品的标准菜谱的具体要求操作。
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