月光饼制作职业技能培训课程标准

培训说明

本培训课程标准依据行业企业典型工作任务和当地市面常见，经济效益好，口碑好的特产类、食品类和小吃类进行编制并且该包装产品适合直播带货平台。各培训机构可根据本培训课程标准及培训实际情况，在不少总课时的前提下编写具体实施的计划大纲和课程安排。同时，还应根据具体情况安排一定的课外作业时间和课外实训练习时间。
二、培训目标
通过学习此培训课程理论知识和实操技能，使培训对象能够具备制作月光饼职业能力所要求的理论知识和实操技能，能够正确辨别原料；能够制作原味月光饼；能够制作加料月光饼；能够制作含陷月光饼；能够掌握包装类食品安全知识；能够对月光饼进行包装。能熟练掌握以上知识和技能后，可以进行轻微资本小型门店创业。

三、模块课时分配

	模块
	项目
	课时

	1
	入门基础
	4

	2
	职业素养
	4

	3
	制作月光饼
	20

	4
	食品卫生与安全
	4

	合计
	32


四、培训要求与培训内容

模块一  入门基础（共4课时）
培训基本要求

通过本模块培训，使培训对象能够：

1.1了解月光饼的传统文化；

1.2了解制作月光饼的场地、设备和器具；

1.3能正确并安全使用所需设备、水、电、燃气及消防用具；

1.4能正确进行月光饼原料准备、预制和保管。

培训内容

2.1理论教学（1课时）：河源月光饼的传统文化；

2.2理论教学（1课时）：月光饼制作所需场地、设备和器具；

2.3技能教学（1课时）：现场设备安全操作知识；

2.4技能教学（1课时）：月光饼原料初加工及保管。

培训方式建议

3.1理论教学：培训方式可采用课堂集中授课方式，场地最好具备电脑投影或投屏功能；可采用网络直播授课或“送教下乡”；

3.2技能教学：培训方式采用示范教学、学员独立实操、培训师一对一进行指导、课堂考核、课堂评价和总结。

模块二   职业素养（共4课时）
培训基本要求

通过本模块培训，使培训对象能够：

1.1能做到从业人员基本职业要求；

1.2能了解成本核算和树立厨房管理意识。

培训内容

2.1理论教学（2课时）：粤菜师傅职业规范；

2.2理论教学（2课时）：成本核算与厨房管理知识。

培训方式建议

3.1理论教学：培训方式可采用课堂集中授课方式，场地最好具备电脑投影或投屏功能；可采用网络直播授课或“送教下乡”。

模块三  制作月光饼（共20课时）
培训基本要求

通过本模块培训，使培训对象能够：

1.1能按标准制作原味月光饼；

1.2能按标准制作加料月光饼；
1.3能按标准制作含馅月光饼；
1.4能对做好的月光饼进行密封真空包装。

培训内容

2.1技能教学（4课时）：制作原味月光饼；

2.2技能教学（7课时）：制作加料月光饼；
2.3技能教学（7课时）：制作含馅月光饼；
2.4技能教学（2课时）：月光饼密封真空包装。

培训方式建议

3.1技能教学：培训方式采用示范教学、学员实操制作、培训师巡回指导、成品展示和品尝、课堂考核、课堂评价和总结。每人独立操作或小组操作，小组操作时人员最多不超过5人/组，成品至少每组每人每样1个。

模块四  食品卫生与安全

培训基本要求

通过本模块培训，使培训对象能够：

1.1能掌握食品安全法律法规；

1.2能掌握餐饮食品安全与控制。

培训内容（共4课时）

2.1理论教学（2课时）：食品安全法律法规；

2.2理论教学（2课时）：餐饮食品安全与控制。

培训方式建议

3.1理论教学：培训方式可采用课堂集中授课方式，场地最好具备电脑投影或投屏功能；可采用网络直播授课或“送教下乡”。

推荐教材

1.1烹饪类相关书籍。
《粤菜师傅通用能力读本》《粤菜烹饪教程》《粤菜制作》等。

1.2餐饮服务类相关书籍。
《中华人民共和国食品安全法》《餐饮服务食品安全操作规范图解》《食品生产》等。

1.3创业类相关书籍。
《从零开始学创业》《轻创业》《创业者》《四部创业法》等。

1.4工匠精神类相关书籍。
《工匠精神》《工匠精神的实践》《古今中外工匠精神故事汇》等。

1.5厨房管理类相关书籍

《现代厨房管理》《厨政管理实战宝典》《4D厨房管理》《管理学原理》等。
培训实施

培训师资

1.1理论教学教师应当具备大专以上学历，有中级以上中（西）式烹调师职业资格证的技工院校教师上岗证或职业院校类烹饪专业教师资格证或广东省食品安全管理师资证。具有良好的语言表达能力和知识传授能力，从事上述相关职业（教师或培训师）工作3年及以上。

1.2技能教学老师具备大专以上学历或相关专业全日制中技、中专以上学历，有高级以上中（西）式烹调师职业资格证（优先考虑具有相关专业的技工院校教师上岗证或职业院校烹饪专业教师资格证），从事相关职业（岗位）工作5年及以上；
1.3营业效益好（店面正常营业5年及以上），相同类型的企事业单位的月光饼制作人；

1.4信用合格，无违法犯法记录并具有食品安全管理员资格的月光饼非遗传承人（需要当地市级部门证书认证）；
1.5以上每期每班每20学员需配1名师资，超过20人的至少需配1名现场安全管理员，每期学员最多不超40人。

场地要求

2.1固定场地类：应该具备完成本岗位能力培训所规定的标准教室、实习场所以及必要的教学教具配备。场地有合格的消防设施、卫生、安全、通风和光线条件符合国家有关规定。场地面积不小于50平方米，包装场地应具备专间。场地优先考虑省市级粤菜师傅培训基地；
2.2活动场地类：应该具备完成本岗位能力培训所规定的较完备的教室、实习场所以及必要的教学教具配备。场地具有明显的卫生和安全设备及提示指引，有灭火器，炉具灶台燃气须有质量检验合格标志，电器类须有防触电和漏电装置，通风和光线条件符合国家有关规定。场地面积不小于50平方米，此场地不能进行食品包装；

2.3营业型场地类：具有《营业执照》和《餐饮服务经营许可证》，场地面积不小于50平方米，场地应具备专间。场地卫生、安全、通风和光线条件符合国家有关规定。

考核评价（含附件）

考核模式：培训过程与技能考核相结合

1.1培训过程占比30%：每课时出勤情况；

1.2技能考核占比70%：制作含馅月光饼1个（重量不少于0.25千克）；

1.3总成绩=出勤情况×30%＋技能考核×70%；
1.4出勤数不足总课时2/3的，取消考核资格；

1.5培训过程总分100分，技能考核总分100分，总成绩60分及以上为合格。

2、技能考核方式及时间：个人独立操作，共45分钟
3、考核人员

1.1需具备烹饪类职业考评员资格；

1.2根据考评相关要求委派考评员人数；30（含）人以下需2名，30人以上需3名。

4、成品参考标准

	1
	原味月光饼
	造型完整，质地软硬恰当，口感软糯适口，香味浓郁，味道香甜

	2
	加料月光饼
	造型完整，质地软硬恰当，口感软糯适口，香味浓郁，味道香甜，料香脆

	3
	含馅月光饼
	造型完整，质地软硬恰当，口感软糯适口，香味浓郁，味道香甜，馅料不外露，夹层均匀


编写说明

本职业技能培训课程标准由河源市职业技能课程标准技术委员会共同编写，河源市职业技能课程标准技术委员会来自技工院校、职业院校、行业协会、餐饮企业单位和职业培训机构。具体专家组情况如下：

组长：谢志海（河源技师学院烹饪教师，烹饪讲师）

副组长：朱晓君（河源市餐饮协会会长，中式烹调师高级技师）

邹红桃（河源市餐协职业培训学校校长，高级食品安全管理员）
成员：陈建成（幸福城食府法人代表，中式烹调师高级技师）

刘燕婷（河源技师学院教研主任，高级讲师）

附件1

培训过程考核

	序号
内 

容
项

目
	姓名
	出勤率
	对应分
	折合总分

（30%）
	是否取消考核资格
	签名确认

	1
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	


培训师：             考评员：            时间：                      
总分100分；

出勤率达90%-100%，按100分算；
出勤率达80-89%，按80分算；
出勤率达70-79%，按60分算；
出勤率66%-69%，按40分算；
出勤是指到实际到场学习，未到场一律按缺勤处理。

附件二

技能考核

	姓名
内 

容
项

目
	有馅月光饼(100分）

	对应分
	折合总分

（70%）

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	

	6
	
	
	
	

	7
	
	
	
	

	8
	
	
	
	

	9
	
	
	
	

	10
	
	
	
	


考评员签名：                时间：                      

	有馅月光饼
	不达规定重量
	得0-50分

	
	符合重量，造型完整
	得51-65分

	
	符合重量，造型完整，质地过硬或过软
	得66-75分

	
	符合重量，造型完整，质地恰当，味道一般
	得76-85分

	
	符合重量，造型完整，质地恰当，香味浓郁，味道香甜适口
	得86-100分


附件三

总成绩表

	
	姓名
	身份证号
	培训过程考核
	技能考核
	总成绩
	是否合格
	备注

	1
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	


考评员签名：                时间：                      
