附件1
吴起羊肉剁荞面制作专项职业能力考核规范
一、定义
运用特定的荞麦面制作技艺、羊肉臊子调配方法和手工剁面技法，制作具有吴起地方特色风味羊肉剁荞面的能力。
二、适用对象
运用或准备运用本项能力求职、就业的人员。
三、能力标准与考核内容
	能力名称：吴起羊肉剁荞面制作                        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）
原料准备与处理

	1.能根据制作需求选择优质荞麦面粉、新鲜羊肉及各类蔬菜（如土豆、萝卜、香菜等）。
2.能对羊肉进行清洗、切块，去除筋膜等杂质。
3.能将蔬菜进行清洗、去皮、切配等预处理。
4.能准确称量面粉、水等原料，确保配比合理。
	1.吴起羊肉剁荞面常用原料的品质鉴别知识。
2.羊肉的部位特征及处理方法。
3.各类蔬菜的预处理技巧和卫生要求。
4.荞麦面粉的特性及和面用水比例知识。

	20%

	


（二）
荞麦面团制作

	1.能按照传统技法进行和面，掌握水温、水量，使面团软硬适中。
2.能对和好的面团进行醒发处理，保证面团延展性。
3.能将醒发好的面团擀制成厚薄均匀的大面片。
	1.荞麦面团的和面原理及操作技巧。
2.面团醒发的条件和时间控制。
3.擀制面片的工具使用方法和力度掌握。
	
20%

	

（三）
手工剁面与煮制

	1.能运用专用剁面刀，采用传统剁面技法，将面片剁成宽窄均匀、长度适宜的面条。
2.能根据面条粗细控制煮制时间，掌握水沸下锅、点水等煮制技巧。
3.能将煮好的面条捞出，进行过凉或直接装碗。
	1.吴起手工剁荞面的刀具特点及使用方法。
2.剁面的发力技巧和面条均匀度控制方法。
3.荞麦面条的煮制原理及成熟度判断。

	25%

	

（四）
羊肉臊子制作

	1.能将处理好的羊肉块炒至变色，加入吴起特色调料（如花椒、八角、桂皮等）炒香。
2.能准确掌握臊子的加水比例和炖煮时间，使羊肉酥烂、汤汁浓郁。
3.能根据口味加入切配好的蔬菜，调制出吴起特色羊肉臊子。

	1.吴起羊肉臊子的传统配方及调料搭配知识。
2.羊肉臊子的炒制火候和炖煮技巧。
3.不同蔬菜与羊肉臊子的搭配原理。

	25%

	

（五）
成品装碗与卫生清理

	1.能将煮好的荞面装入碗中，浇上适量羊肉臊子，根据需要添加香菜、葱花等点缀。
2.能保持操作台面、工具的清洁卫生，及时清理废弃物。
3.能对剩余原料和调料进行妥善保存。

	1.吴起羊肉剁荞面的装碗规范和美观要求。
2.食品加工场所卫生管理要求。
3.原料和调料的保鲜方法。

	

10%


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）考评员构成
[bookmark: _GoBack]考评员应具有中式面点师中级及以上职业资格证书（职业技能等级等级证书）或长期从事吴起羊肉剁荞面制作的专业技术人员，有丰富的延长烤肉制作及教学经验；每个考评组不少于3名考评员。
(三）考核方式与考核时间
采取技能操作考核方式进行，考核成绩实行百分制,成绩达到60分及以上为合格。考核时间不少于120分钟（含准备时间）。
（四）考核场地和设备要求
1.场地要求
考场面积不小于20平方米的操作间或室外指定区域，通风良好，具备必要的防火设施，光线充足，无明显干扰。配备候考区和原料存放区。
2.设备要求
	序号
	设备、工具(材料)名称
	单位
	数量
	备注

	1
	操作台、面板
	套
	5
	

	2
	剁面刀、擀面杖、菜刀、砧板等工具
	套
	5
	

	3
	荞麦面粉、羊肉、调料
	件
	5
	

	4
	煮面锅、炒勺、碗、筷子等餐具
	套
	5
	

	5
	清洁用品（抹布、清洁剂等）
	套
	5
	


★以上项目规范由延安市职业技能鉴定指导中心、延安市职业技能等级认定协会共同开发。


