西安羊肉泡馍制作专项职业能力考核规范
一、定义

利用羊肉泡馍制作设备、工具和原料，运用切配技术、熟制方法，进行羊肉泡馍制作的能力。

二、适用对象

运用或准备运用本项能力求职、就业的人员。

三、能力标准与鉴定内容
	能力名称：西安羊肉泡馍制作                       职业领域：中式面点师

	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核比重

	（一）

制作面团
	1.能根据生产任务量，计算组成原料的加水量和水温

2.能用和、拌、揉、压等方法调制面团

3.能判断发酵面团质量，分析质量问题的原因并及时处理
	1.原料的质量鉴别知识

2.原料比例换算方法

3.每种原料在面团中的作用

4.调制面团的基本知识和方法

5.食品机械应用的基本知识

6.安全、卫生知识
	10%

	（二）

制作饦馍
	1.能按配方规定选料并进行初步加工

2.能控制饦饦馍的加工程序、温度和时间

3.能制作饦饦馍（金圈、虎背、菊花心）
	1.设备、工具的使用和维护知识

2.饦饦馍（饼）成品的保管知识
	15%

	（三）

加工牛羊肉
	1.能按照配方选用调味料和香料

2.能对鲜羊肉进行初加工

3.能煮焖肉至肉质软烂
	1.刀工知识

2.调料的质量鉴别知识
3.火候知识
	30%

	（四）

制作配菜
	1.能将所需配菜、配料进行初步加工

2.能切配配菜、辅料和佐料

3.能腌制小菜  
	1.配料的质量鉴别知识

2.原料加工的基本知识
	10%

	（五）

组合成品
	1.能用干泡、口汤、水围城、单做4种方式煮泡馍

2.能检验组合成品的质量
	1.造型的基本知识

2.烹调的基本知识

3.调味的基础知识

4.泡馍饮食文化知识
	35%


四、鉴定要求

（一）申报条件

达到法定劳动年龄，具有相应技能的劳动者均可申报。

（二）考评员构成

考评员应具备一定的西安羊肉泡馍制作专业知识及实际操作经验；每个考评组不少于3名考评员。

（三）鉴定方式与鉴定时间

技能操作考核采取现场实际操作方式。技能操作考核时间为120分钟。

（四）鉴定场地和设备要求
考场应符合厨房给、排水要求、卫生要求、通风要求、光照明要求，面积最低50平方米。还需配备主考室及候考室。
 设备清单如下：

	序号
	名称
	规格
	数量
	备注

	1
	不锈钢面盆
	
	5个
	

	2
	吊烘炉
	
	5个
	

	3
	台称
	
	5台
	

	4
	生、熟贴板
	
	各5个
	

	5
	大铁锅
	尺8
	5个
	

	6
	熟肉板
	
	5个
	

	7
	生、熟刀具
	
	各5把
	

	8
	不锈钢煮锅
	
	5个
	

	9
	炒锅
	
	5个
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