深圳市职业技能鉴定西式烹调师考核大纲

（V2018.3）
（根据国家职业技能标准《西式烹调师》【2010年】和《深圳市职业技能鉴定西式烹调师考核大纲》【2010年】修订，2018年2月1日起施行）
1.职业概况

1.1职业编码

46007。

1.2职业名称

西式烹调师。

1.3职业定义

运用西式烹调方法，对食品原料进行加工、烹制成西式菜点的人员。

1.4职业等级

本职业共设三个技能等级，分别为：

初级（国家职业资格五级）；

中级（国家职业资格四级）；

高级（国家职业资格三级）。

2.职业技能鉴定

2.1西式烹调师（初级）职业技能鉴定

2.1.1鉴定要求

2.1.1.1基本文化程度
初中毕业（或相当文化程度）。

2.1.1.2培训期限要求

西式烹调师（初级）的培训期限不少于200标准学时。

2.1.1.3鉴定方式、考核办法及鉴定时间

（1）鉴定方式

社会化鉴定。

（2）考核办法

①包括理论知识考试和操作技能考核两个科目。理论知识考试和操作技能考核均实行百分制，成绩达到60分及以上者为合格。单科合格成绩2年内有效，双科均合格者核发初级职业资格证书。

②理论知识考试采用闭卷笔试方式；操作技能考核采用现场实际操作方式，每位考评员应独立评分，取平均分为操作技能考核科目成绩。

（3）鉴定时间

理论知识考试120分钟，操作技能考核120分钟。

2.1.1.4考核场地及设备
具备10个或以上的考核工位，并配备相应操作设备、器材和耗材，且卫生、安全措施齐备的实训室。（见2.1.4附件）

2.1.1.5考评人员与考生配比

（1）理论知识考试：每个试室配备不少于2名监考员，监考员与考生配比为1:20。

（2）操作技能考核：每个试室配备不少于1名考务人员及1个考评组，每个考评组不少于3名考评人员，考务人员和考生配比为1:10，考评组和考生配比为1:10。

2.1.1.6适用对象

 从事或准备从事本职业,且申报本等级职业技能鉴定的人员。

2.1.1.7申报条件

年龄满16周岁。
2.1.2鉴定内容

2.1.2.1理论知识鉴定内容

	项目
	鉴定范围
	鉴定内容
	鉴定比重
	备注

	基础知识
	一、职业道德
	1.职业道德基础知识

2.职业守则
	5%
	

	
	二、专业基础知识
	1.食品污染与食物中毒

2.各类烹饪原料的卫生

3.烹饪工艺卫生

4.饮食卫生要求

5.食品卫生法规

6.卫生管理制度
	30%
	

	专业知识
	一、原料准备
	1.原料初步加工知识

（1）各种蔬菜的摘洗与去皮方法
（2）各种禽类开膛、清洗、部位分卸方法
	15%
	

	
	
	2.原料加工成型知识

（1）动植物原料加工成丝、片、丁、块的方法
（2）土豆、胡萝卜等蔬菜加工成形方法（橄榄形、半橄榄形、橄榄棍、球形等）
	5%
	

	
	二、菜肴制作准备
	1.原料初步热加工知识

(1)牛骨、鸡骨、内脏等原料的焯烫方法
(2)番茄、菜花、芦笋等蔬菜的焯烫方法
	5%
	

	
	
	2.基础汤类制作知识

(1)牛、鸡、鱼等基础汤的制作方法
(2)布朗基础汤的制作方法
	5%
	

	
	
	3.少司制作知识

(1)布朗少司的制作方法
(2)奶油少司的制作方法
	5%
	

	
	
	4.配菜制作方法
	5%
	

	
	三、菜肴制作
	1.炸类菜肴制作知识

(1)沾面包粉的菜肴(猪排、鸡排)的炸制方法
(2)沾鸡蛋面糊的菜肴(鱼条、鸡条)的炸制方法

(3)煎炸类菜肴的火候控制方法
	10%
	

	
	
	2.烩类菜肴制作知识

(1)肉禽类原料的烩菜(匈牙利烩牛肉、红酒烩鸡)的制作方法

(2)烩类菜肴的火候控制方法

(3)少司的使用方法
	10%
	

	
	四、设备使用与维护
	1.灶具、烤箱、冰箱的使用
	2%
	

	
	
	2.灶具、烤箱、冰箱的一般维护
	2%
	

	相关知识
	五、外语应用
	蔬菜水果名称
	1%
	


2.1.2.2操作技能鉴定内容

	项目
	鉴定范围
	鉴定内容
	鉴定比重
	备注

	原料准备
	一、原料初步加工
	1.对各种蔬菜进行摘洗、去皮等
2.对各种禽类进行开膛、清洗及部位分卸工作
3.剔除各种家畜肉类的骨骼、筋、膜等
	10%
	

	
	二、原料加工成型
	1.把动植物原料加工成丝、片、丁、块等
2.把土豆、胡萝卜等蔬菜加工成橄榄形、半橄榄形、橄榄棍、球形等
3.加工猪排、鸡排、鱼排等
	10%
	

	菜肴制作准备
	一、原材料初步加工
	1.焯烫牛骨、鸡骨、内脏等
2.焯烫番茄、菜花、芦笋等
3.煮蔬菜橄榄、炸土豆配菜、制作土豆泥等
	5%
	

	
	二、基础汤类制作
	1.制作牛、鸡、鱼基础汤
2.制作布朗基础汤
	5%
	

	
	三、少司制作
	1.制作布朗少司，并以布朗少司为基础调制3种少司
2.制作奶油少司，并以奶油少司为基础调制2种少司
3.制作马乃兹少司，并以马乃兹少司调制3种冷调味汁
	10%
	

	
	四、配菜制作
	基础配菜的制作
	10%
	

	菜肴制作
	一、煎炸类菜肴制作
	1.炸制沾面包粉的菜肴(猪排、鸡排)

2.炸制沾鸡蛋面糊的菜肴(鱼条、鸡条)

以上菜肴制作要控制火候，使其色泽美观、面糊蓬松、成熟度恰当

3.煎制清煎类的菜肴(猪排)

4.煎制沾鸡蛋液的菜肴(煎鱼)

以上菜肴制作要控制火候，使其色泽美观、口味适当
	25%
	

	
	二、烩焖类菜肴制作
	1.制作肉禽类原料的烩菜(匈牙利烩牛肉、红酒烩鸡)；控制火候，使其色泽美观、口味适当、成熟度恰当，少司的用量及浓度适宜

2.制作肉禽类原料的焖菜；控制火候，使其色泽美观、口味适当
	25%
	


2.1.3参考用书

（1）《烹饪基础知识》,作者：劳动和社会保障部，主编：刘国云，中国就业培训技术指导中心，出版社：中国劳动社会保障出版社,书号：ISBN7-5045-3018-2/TS.180,出版时间：2001年5月。

（2）《西式烹调师（初级技能 中级技能 高级技能）》作者：郭亚东，出版社：中国劳动社会保障出版社，书号：ISBN7-5045-3017-4/TS.179，出版时间：2001年6月6日。

2.1.4附件

2.1.4.1场地
（1）实操考场布局及装修符合《国家建筑规范》中关于（厨房设计标准）副食加工间的要求。

（2）炉灶、砧板工位统一编号。
（3）工位与工位之间应有足够空间，以免考生之间互相影响。

（4）实操考场内必须有良好的通风照明设施，且排水畅通，地面不湿滑。
（5）机电设备应良好接地，标明注意事项或使用须知。
（6）动力电源开关应有漏电保护装置。
（7）实操考场应有防触电、防燃爆、防烫伤、防滑倒等安全警示标识。

（8）实操考场应有水、电和燃料等供应保障。
2.1.4.2设备
	序号
	设备名称
	规格型号

或技术要求
	数量
	备注

	1
	眼炉或电磁炉
	适应煎、炒、汁锅操作
	每工位一个
	

	2
	抽油烟机
	
	与炉灶匹配
	

	3
	操作台
	长约150mm/宽约80mm/高度约850mm
	5台
	

	4
	蒸柜或万能烤箱
	容积不少于20升
	不少于2台
	

	5
	焗炉
	容积不少于10升
	1台
	

	6
	星盘工作台
	
	至少2套
	

	7
	新风系统
	
	1套
	

	8
	晒炉
	
	不少于2台
	

	9
	扒炉
	
	不少于2台
	

	10
	炸炉
	
	不少于2台
	

	11
	多士炉
	6格
	不少于2台
	

	12
	炸汁机
	多功能/三合一
	不少于2台
	

	13
	台式打蛋机
	不少于1公斤
	不少于2台
	

	14
	消防系统
	
	1套
	


2.1.4.3工具、用具
	序号
	名称
	规格或要求
	数量
	备注

	1
	西式煎锅
	直径28—30cm
	至少5只
	且大于参考人数的三分之一

	2
	不粘锅
	直径20CM/24CM/28cm
	每款至少5只
	

	3
	扒铲
	通用
	至少5把
	

	4
	西餐分刀
	10寸
	至少5把
	

	5
	汁壳
	6安士-L180CC
	至少5个
	

	6
	炒更
	15寸
	至少5把
	

	7
	砧板
	48×34×2
	至少5块
	

	8
	码斗
	直径约14cm（加深）
	每工位10个
	

	9
	码斗
	直径约18cm（加深）
	每工位10个
	

	10
	码斗
	直径约20cm（加深）
	每工位10个
	

	11
	物斗
	直径约22cm（加深）
	每工位2个
	

	12
	物斗
	直径约26cm（加深）
	每工位2个
	

	13
	物斗
	直径约32cm（加深）
	每工位2个
	

	14
	四格调味盒
	塑胶 L400*W160*H90M
	至少5个
	

	15
	单柄汁锅
	260*150*0.8
	至少5只
	

	16
	单柄汁锅
	220*130*0.8
	至少5只
	

	17
	单柄汁锅
	160*95*0.8
	至少5只
	

	18
	份数盘
	1／1 *2CM
	至少5个
	

	19
	油格
	20CM
	至少5个
	

	20
	肉锤
	
	至少5把
	

	21
	天然木铲
	
	至少5把
	

	22
	烘焙手套
	大号
	2对
	

	23
	食物夹
	12寸
	至少5把
	

	24
	打蛋器
	中号
	至少5把
	

	25
	砧板架
	6格
	至少1个
	

	26
	盛菜肴器皿
	与鉴定菜肴匹配
	至少10套
	特殊器皿考生自备

	27
	磨刀棒
	约40CM
	1支
	

	28
	毛巾
	
	每工位不少于2条
	


2.2西式烹调师（中级）职业技能鉴定
2.2.1鉴定要求
2.2.1.1本文化程度
初中毕业（或相当文化程度）。
2.2.1.2培训期限要求
西式烹调师（中级）的培训期限不少于160标准学时。
2.2.1.3鉴定方式、考核办法及鉴定时间
（1）鉴定方式
社会化鉴定。
（2）考核办法
①包括理论知识考试和操作技能考核两个科目。理论知识考试和操作技能考核均实行百分制，成绩达到60分及以上者为合格。单科合格成绩2年内有效，双科均合格者核发中级职业资格证书。

②理论知识考试采用闭卷笔试方式；操作技能考核采用现场实际操作方式，每位考评员应独立评分，取平均分为操作技能考核科目成绩。
（3）鉴定时间
理论知识考试120分钟，操作技能考核120分钟。
2.2.1.4考核场地及设备
具备10个或以上的考核工位，并配备相应操作设备、器材和耗材，且卫生、安全措施齐备的实训室。（见2.2.4附件）
2.2.1.5考评人员与考生配比
（1）理论知识考试：每个试室配备不少于2名监考员，监考员与考生配比为1:20。

（2）操作技能考核：每个试室配备不少于1名考务人员及1个考评组，每个考评组不少于3名考评人员，考务人员和考生配比为1:10，考评组和考生配比为1:10。

2.2.1.6适用对象
从事或准备从事本职业，且申报本等级职业技能鉴定的人员。
2.2.1.7申报条件
年龄满16周岁，且符合以下条件之一：
（1）取得本职业初级职业资格证书满1年。

（2）取得相关职业初级及以上职业资格证书满1年。

（3）具有中等职业学校及以上本职业对应专业或相关专业毕业证书。

（4）中等职业学校或高等职业院校二年级及以上本职业对应专业或相关专业在校学生。

相关职业是指：中式烹调师。
相关专业是指：食品卫生与营养、食品营养与检验教育、烹饪与营养教育、食品质量与安全类的相关专业。

2.2.2鉴定内容

2.2.2.1理论知识鉴定内容

	项目
	鉴定范围
	鉴定内容
	鉴定比重
	备注

	基础知识
	一、职业道德知识
	1.职业道德基础知识

2.职业守则
	5%
	

	
	二、专业基础知识
	1.人体必需的营养素和热能

2.各类烹饪原料的营养

3.营养平衡和科学膳食

4.中国宝塔形食物的概念

5.饮食业的成本概念

6.出材率的基本知识
	35%
	

	专业知识
	一、原料准备
	1.水产品原料的初加工

(1)鱼体结构知识
(2)各种水产品的质地特点及加工方法
(3)常用水产品原料的外语名称
	5%
	

	
	
	2.原料刀工成型
(1)牛柳肉质特点
(2)鱼、虾肉质特点
(3)制作肉馅的用料比例

(4)刀工成型方法
	5%
	

	
	二、菜肴制作准备
	1.制作各种基础少司

(1)制作各种少司的用料比例
(2)制作各种少司的工艺知识
(3)制作马乃兹、荷兰少司的用料比例及工艺知识
(4)少司的保管方法
(5)常用少司的外语名称
	6%
	

	
	
	2.制作各种配菜

(1)制作各种配菜的用料及工艺知识
(2)配菜在菜肴中的搭配知识
	6%
	

	
	三、菜肴制作
	1.制作烩焖类菜肴

(1)海鲜、小牛肉、小牛肝的质地特点
(2)烩制菜肴的操作要点
	7%
	

	
	
	2.制作肉扒类菜肴

(1)煎制菜肴的操作要点
(2)烹调中的热能传递知识
	7%
	

	
	
	3.制作蒸煮类菜肴

(1)煮的概念、特点、适用范围及操作要点
(2)温煮的概念、特点、适用范围及操作要点
(3)沸温煮的概念、特点、适用范围及操作要点
(4)原料在水中加热的热能传递知识
	5%
	

	
	
	4.制作串烧

（1）串烧的概念、特点及适用范围
（2）串烧的操作要点
	6%
	

	
	
	5.制作汤菜类菜肴

（1）蔬菜汤用料比例及制作方法
（2）冷汤用料比例及制作方法
	4%
	

	
	
	6.制作冷菜类菜肴

（1）胶冻类菜肴的制作方法
（2）菜肴拼摆知识
（3）色彩搭配知识
	3%
	

	相关知识
	外语应用
	汁酱外语表示
	6%
	


2.2.2.2操作技能鉴定内容

	项目
	鉴定范围
	鉴定内容
	鉴定比重
	备注

	原料准备
	一、水产品原料的初加工
	1.剔鱼柳，做到完整不带刺、出肉率高
2.加工大虾、龙虾、螃蟹、牡蛎、蜗牛等，做到外形完好、整齐干净
	10%
	

	
	二、原料刀工成型
	1.加工牛扒，做到下刀准确，并能根据不同肉质进行加工处理
2.加工鱼、虾、鸡卷等
3.加工鱼、虾、鸡馅等
	10%
	

	菜肴制作准备
	一、基础少司制作
	1.制作布朗少司，并以其为基础调制10种以上少司
2.制作奶油少司，并以其为基础调制5种以上少司
3.制作荷兰少司，并以其为基础调制3种以上少司
4.制作番茄少司、咖喱少司和黄油少司
5.制作5种以上冷调味汁
以上少司制作，要求色泽美观、口味适当、浓度适中
	10%
	

	
	二、配菜制作
	1.加工15种以上的土豆配菜
2.制作多种米、面配菜
3.搭配使用配菜
	10%
	

	菜肴制作
	一、烩焖类菜肴制作
	制作烩焖类菜肴
	10%
	

	
	二、肉扒类菜肴制作
	制作各类肉扒，使其外形完美，色泽、口味、火候适宜
	15%
	

	
	三、蒸煮类菜肴制作
	1.制作蒸鱼虾卷、海鲜木司、鸡木司等菜肴
2.煮制肉、禽、海鲜类菜肴(酸菜煮猪肉、红酒煮牛扒、煮鱼虾红花汁等)

以上菜肴制作，要求火候适当，外形完好、色泽美观、口味适宜
	10%
	

	
	四、串与焗类菜肴制作
	制作肉串、禽串及海鲜串，要求火候适当，外形完好、色泽美观、口味适宜
	10%
	

	
	五、汤菜类菜肴制作
	制作常见的蔬菜汤品种和冷汤品种，要求汤色泽美观、口味适当、汤与汤料的比例适中
	5%
	

	
	六、冷菜类菜肴制作
	制作胶冻类菜肴(禽冻、海鲜冻)和其他类冷菜，要求造型美观、色泽搭配合理、口味适宜
	5%
	

	
	七、早餐菜肴制作
	早餐菜肴制作
	5%
	


2.2.3参考用书

（1）《烹饪基础知识》,作者：劳动和社会保障部中国就业培训技术指导中心，主编：刘国云，出版社：中国劳动社会保障出版社,书号：ISBN7-5045-3018-2/TS.180,出版时间：2001年5月。

（2）《西式烹调师（初级技能 中级技能 高级技能）》，作者：郭亚东，出版社：中国劳动社会保障出版社，书号：ISBN7-5045-3017-4/TS.179，出版时间：2001年6月6日。

2.2.4附件

2.2.4.1场地
（1）实操考场布局及装修符合《国家建筑规范》中关于（厨房设计标准）副食加工间的要求。

（2）炉灶、砧板工位统一编号。
（3）工位与工位之间应有足够空间，以免考生之间互相影响。

（4）实操考场内必须有良好的通风照明设施，且排水畅通，地面不湿滑。
（5）机电设备应良好接地，标明注意事项或使用须知。
（6）动力电源开关应有漏电保护装置。
（7）实操考场应有防触电、防燃爆、防烫伤、防滑倒等安全警示标识。

（8）实操考场应有水、电和燃料等供应保障。
2.2.4.2设备

	序号
	设备名称
	规格型号

或技术要求
	数量
	备注

	1
	眼炉或电磁炉
	适应煎、炒、汁锅操作
	每工位一个
	

	2
	抽油烟机
	
	与炉灶匹配
	

	3
	操作台
	长约150mm/宽约80mm/高度约850mm
	5台
	

	4
	蒸柜或万能烤箱
	容积不少于20升
	不少于2台
	

	5
	焗炉
	容积不少于10升
	1台
	

	6
	星盘工作台
	
	至少2套
	

	7
	新风系统
	
	1套
	

	8
	晒炉
	
	不少于2台
	

	9
	扒炉
	
	不少于2台
	

	10
	炸炉
	
	不少于2台
	

	11
	多士炉
	6格
	不少于2台
	

	12
	炸汁机
	多功能/三合一
	不少于2台
	

	13
	台式打蛋机
	不少于1公斤
	不少于2台
	

	14
	消防系统
	
	1套
	


2.2.4.3工具、用具
	序号
	名称
	规格或要求
	数量
	备注

	1
	西式煎锅
	直径28—30cm
	至少5只
	且大于参考人数的三分之一

	2
	不粘锅
	直径20CM/24CM/28cm
	每款至少5只
	

	3
	扒铲
	通用
	至少5把
	

	4
	西餐分刀
	10寸
	至少5把
	

	5
	汁壳
	6安士-L180CC
	至少5个
	

	6
	炒更
	15寸
	至少5把
	

	7
	砧板
	48×34×2
	至少5块
	

	8
	码斗
	直径约14cm（加深）
	每工位10个
	

	9
	码斗
	直径约18cm（加深）
	每工位10个
	

	10
	码斗
	直径约20cm（加深）
	每工位10个
	

	11
	物斗
	直径约22cm（加深）
	每工位2个
	

	12
	物斗
	直径约26cm（加深）
	每工位2个
	

	13
	物斗
	直径约32cm（加深）
	每工位2个
	

	14
	四格调味盒
	塑胶 L400*W160*H90M
	至少5个
	

	15
	单柄汁锅
	260*150*0.8
	至少5只
	

	16
	单柄汁锅
	220*130*0.8
	至少5只
	

	17
	单柄汁锅
	160*95*0.8
	至少5只
	

	18
	份数盘
	1／1 *2CM
	至少5个
	

	19
	油格
	20CM
	至少5个
	

	20
	肉锤
	
	至少5把
	

	21
	天然木铲
	
	至少5把
	

	22
	烘焙手套
	大号
	2对
	

	23
	食物夹
	12寸
	至少5把
	

	24
	打蛋器
	中号
	至少5把
	

	25
	砧板架
	6格
	至少1个
	

	26
	盛菜肴器皿
	与鉴定菜肴匹配
	至少10套
	特殊器皿考生自备

	27
	磨刀棒
	约40CM
	1支
	

	28
	毛巾
	
	每工位不少于2条
	


2.3西式烹调师（高级）职业技能鉴定
2.3.1鉴定要求
2.3.1.1基本文化程度
初中毕业（或相当文化程度）。
2.3.1.2培训期限要求
西式烹调师（高级）的培训期限不少于120标准学时。
2.3.1.3鉴定方式、考核办法及鉴定时间
（1）鉴定方式
社会化鉴定。
（2）考核办法
①包括理论知识考试和操作技能考核两个科目。理论知识考试和操作技能考核均实行百分制，成绩达到60分及以上者为合格。单科合格成绩2年内有效，双科均合格者核发高级职业资格证书。

②理论知识考试采用闭卷笔试方式；操作技能考核采用现场实际操作方式，每位考评员应独立评分，取平均分为操作技能考核科目成绩。
（3）鉴定时间
理论知识考试120分钟，操作技能考核150分钟。
2.3.1.4考核场地及设备
具备10个或以上的考核工位，并配备相应操作设备、器材和耗材，且卫生、安全措施齐备的实训室。（见2.3.4附件）
2.3.1.5考评人员与考生配比
（1）理论知识考试：每个试室配备不少于2名监考员，监考员与考生配比为1:20。

（2）操作技能考核：每个试室配备不少于1名考务人员及1个考评组，每个考评组不少于3名考评人员，考务人员和考生配比为1:10，考评组和考生配比为1:10。

2.3.1.6适用对象
从事或准备从事本职业，且申报本等级职业技能鉴定的人员。
2.3.1.7申报条件
符合以下条件之一：
（1）取得本职业中级职业资格证书满1年

（2）取得相关职业中级及以上职业资格证书满1年。

（3）具有高等职业院校本职业对应专业或相关专业学历。

（4）以高级工为培养目标的技工院校本职业对应专业或相关专业五年制三年级及以上学生、三年制二年级及以上学生、四年制预备技师二年级及以上的学生。

（5）具有本职业或相关职业初级专业技术资格。

相关职业是指：中式烹调师。
相关专业是指：食品卫生与营养、食品营养与检验教育、烹饪与营养教育、食品质量与安全类的相关专业。

2.3.2鉴定内容

2.3.2.1理论知识鉴定内容

	项目
	鉴定范围
	鉴定内容
	鉴定比重
	备注

	基础知识
	一、职业道德知识
	1.职业道德基础知识

2.职业守则
	5%
	

	
	二、专业基础知识
	1.净料成本的计算

2.成品成本的计算

3.厨房安全操作知识

4.安全用电知识

5.防火防爆安全知识

6.手动工具与机械设备的安全使用知识
	25%
	

	专业知识
	一、原料准备
	1.捆扎禽类原料的工艺知识
2.捆扎畜类原料的工艺知识
	10%
	

	
	二、菜肴制作准备
	1.制作各种少司的用料比例及操作方法
2.各种少司的外语名称
	10%
	

	
	三、菜肴制作
	1.铁扒的操作要点
	14%
	

	
	
	2.制作汤菜类菜肴

（1）制作各种海鲜汤的用料比例及制作方法
（2）制作各种清汤的用料比例及制作方法
（3）制作清汤的原理
	8%
	

	
	
	3.制作冷菜类菜肴

（1）制作批类菜肴的工艺知识
（2）烹饪造型知识
	8%
	

	
	
	4.制作高档菜肴

（1）制作高档菜肴的工艺知识
（2）各种高档菜肴的外文名称
	8%
	

	
	四、培训
	1.培训初级厨师
2.指导初、中级厨师开展工作
	4%
	

	相关知识
	外语应用
	菜名和烹饪术语的外语表示
	8%
	


2.3.2.2操作技能鉴定内容

	项目
	鉴定范围
	鉴定内容
	鉴定比重
	备注

	原料准备
	原料刀工成型
	对禽类原料捆扎成型，做到外皮不破、捆扎牢靠、松紧适度
	15%
	

	菜肴制作准备
	少司制作
	1.制作布朗少司，并以其为基础调制20种以上少司
2.制作荷兰少司，并以其为基础调制5种少司

3.制作5种以上特别少司
4.制作10种以上冷调味汁
以上少司制作，要求色泽美观、口味适当、浓度适中
	15%
	

	菜肴制作
	一、铁扒与烤类菜肴制作
	扒制牛、羊、禽、水产品等菜肴；要求火候适当，外形完美、色泽美观、口味恰当、扒纹均匀
	25%
	

	
	二、汤菜类菜肴制作
	1.烤制火鸡、鸭、乳猪、羊腿、羊排、牛外脊等大型菜肴
2.制作小牛肉、仔羊肉等菜肴，做到色泽美观、口味适当、火候恰当
	12%
	

	
	三、冷菜类菜肴制作
	1.制作海鲜批、肉批、蔬菜批等，做到外形美观、色泽鲜艳
2.对各种冷菜进行切配装盘，并有艺术造型
	15%
	

	
	四、高档菜肴制作
	制作烩小牛核、煎鹅肝等菜肴，做到色泽美观、口味适当、火候恰当
	18%
	


2.3.3参考用书

（1）《烹饪基础知识》,作者：劳动和社会保障部中国就业培训技术指导中心，出版社：中国劳动社会保障出版社,书号：ISBN7-5045-3018-2/TS.180,出版时间：2001年5月。

（3）《西式烹调师（初级技能 中级技能 高级技能）》，作者：郭亚东，出版社：中国劳动社会保障出版社，书号：ISBN7-5045-3017-4/TS.179，出版时间：2001年6月6日。

2.3.4附件

2.3.4.1场地
（1）实操考场布局及装修符合《国家建筑规范》中关于（厨房设计标准）副食加工间的要求。

（2）炉灶、砧板工位统一编号。
（3）工位与工位之间应有足够空间，以免考生之间互相影响。

（4）实操考场内必须有良好的通风照明设施，且排水畅通，地面不湿滑。
（5）机电设备应良好接地，标明注意事项或使用须知。
（6）动力电源开关应有漏电保护装置。
（7）实操考场应有防触电、防燃爆、防烫伤、防滑倒等安全警示标识。

（8）实操考场应有水、电和燃料等供应保障。
2.3.4.2设备

	序号
	设备名称
	规格型号

或技术要求
	数量
	备注

	1
	眼炉或电磁炉
	适应煎、炒、汁锅操作
	每工位一个
	

	2
	抽油烟机
	
	与炉灶匹配
	

	3
	操作台
	长约150mm/宽约80mm/高度约850mm
	5台
	

	4
	蒸柜或万能烤箱
	容积不少于20升
	不少于2台
	

	5
	焗炉
	容积不少于10升
	1台
	

	6
	星盘工作台
	
	至少2套
	

	7
	新风系统
	
	1套
	

	8
	晒炉
	
	不少于2台
	

	9
	扒炉
	
	不少于2台
	

	10
	炸炉
	
	不少于2台
	

	11
	多士炉
	6格
	不少于2台
	

	12
	炸汁机
	多功能/三合一
	不少于2台
	

	13
	台式打蛋机
	不少于1公斤
	不少于2台
	

	14
	消防系统
	
	1套
	


2.3.4.3工具、用具
	序号
	名称
	规格或要求
	数量
	备注

	1
	西式煎锅
	直径28—30cm
	至少5只
	且大于参考人数的三分之一

	2
	不粘锅
	直径20CM/24CM/28cm
	每款至少5只
	

	3
	扒铲
	通用
	至少5把
	

	4
	西餐分刀
	10寸
	至少5把
	

	5
	汁壳
	6安士-L180CC
	至少5个
	

	6
	炒更
	15寸
	至少5把
	

	7
	砧板
	48×34×2
	至少5块
	

	8
	码斗
	直径约14cm（加深）
	每工位10个
	

	9
	码斗
	直径约18cm（加深）
	每工位10个
	

	10
	码斗
	直径约20cm（加深）
	每工位10个
	

	11
	物斗
	直径约22cm（加深）
	每工位2个
	

	12
	物斗
	直径约26cm（加深）
	每工位2个
	

	13
	物斗
	直径约32cm（加深）
	每工位2个
	

	14
	四格调味盒
	塑胶 L400*W160*H90M
	至少5个
	

	15
	单柄汁锅
	260*150*0.8
	至少5只
	

	16
	单柄汁锅
	220*130*0.8
	至少5只
	

	17
	单柄汁锅
	160*95*0.8
	至少5只
	

	18
	份数盘
	1／1 *2CM
	至少5个
	

	19
	油格
	20CM
	至少5个
	

	20
	肉锤
	
	至少5把
	

	21
	天然木铲
	
	至少5把
	

	22
	烘焙手套
	大号
	2对
	

	23
	食物夹
	12寸
	至少5把
	

	24
	打蛋器
	中号
	至少5把
	

	25
	砧板架
	6格
	至少1个
	

	26
	盛菜肴器皿
	与鉴定菜肴匹配
	至少10套
	特殊器皿考生自备

	27
	磨刀棒
	约40CM
	1支
	

	28
	毛巾
	
	每工位不少于2条
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