
丝娃娃制作专项职业能力考核规范

一、定义

能够运用不同果蔬原料制作被包裹原料、传统汤料并制作具有贵州地区饮食文化与黔菜传统地方风味特色小吃的能力。

二、适用对象
运用或准备运用本项能力求职、就业及创业的人员。

三、能力标准和考核内容

	能力名称：丝娃娃制作             职业领域：中式小吃

	工作任务
	操作规范
	相关知识
	考核

比重

	（一）

准备原料
	1、多种季节性果蔬原料的选择和运用；

2、传统汤料及酸汤器皿的选择；
	香料的选择以及比重
	25%

	（二）

初加工
	1、多种季节性原料的选择和运用制作；

2、传统汤料及酸汤制作器皿的选择；

3、面皮的甩烫制作；

4、凉面的加工制作、酥黄豆泡发炸制。
	1、传统汤料的调制；

2、面皮的甩烫制作；

3、果蔬原料的清洗加工；

4、酥黄豆泡发炸制；

5、凉面的加工制作。
	45%

	（三）

包裹
	1、多种果蔬原料的搭配；
2、包卷技术；
3、灌汤的掌握；
	掌握丝娃娃的包裹技术
	10%

	（四）

原材料的收拾及卫生
	1.没有用完的材料封存保鲜

2.工具清理放回规定地点
3.打扫好工作台的室内卫生

4.关好水源、电源

5.垃圾放到指定位置


	灶台卫生

电气关闭

安全知识

卫生知识
	20%


四、考核要求
（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）考评员组成

    考评员应具备贵州菜制作的专业知识和实际操作经验，并经过考核获得相应考评员资格证书；每个考评组不少于2名考评员。

（三）考核方式与考核时间

    技能操作考试采用现场实际操作方式进行。考核评分采用百分制，达60分以上者为合格。技能操作时间为90分钟

（四）考核场地设备要求

具有能够满足认定需要的原材料、辅料、各种器具等设备工具，考核场地应符合的排水要求、卫生要求、通风要求、光照明要求。具有安全防火措施，其他条件参加培训的场所设备要求。
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