2022年武汉市机关事业单位工勤人员技术等级考评实际操作技能考试工种技能点（第一批）

	考点名称
	工种名称
	级别
	技能要求
	考试时间

	湖北生态工程职业技术学院

	中式

烹调(面点)师
	初级工
	1、能对果蔬类原料进行品质鉴别、选择及清洗整理等加工
2、能对家禽类原料进行宰杀、 褪毛、开膛取内脏及清洗整理等加工
3、能对鱼类原料进行宰杀、清洗整理等加工

4、能对豆制品、火腿等加工制品类原料进行清洗加工
5、能对食用菌类、干菜类等常见的干制植物性原料进行水发加工

6、能根据鸡、鸭等禽类原料的部位特点进行分割、取料
7、能根据鱼类的部位特点进行分割、取料

8、能对原料进行直接拍粉处理
9、能对原料进行拖蛋液拍粉处理

10、能对动物性、植物性原料进行腌制处理
11、能调制咸鲜味、咸甜味、咸香味等味型

12、能运用煮、汆、烧的烹调方法制作常见菜肴
13、能运用炸、炒的烹调方法制作常见菜肴
14、能运用蒸的烹调方法制作常见菜肴
	5月13日10:00—12:00

	湖北生态工程职业技术学院

	中式

烹调(面点)师
	中级工
	1、能对动物性鲜活原料进行品质鉴别
2、能对家畜类的头、蹄、尾部及内脏原料进行清洗整理等加工

3、能对水产品原料进行宰杀、清洗整理等加工

4、能对干货原料进行品质鉴别
5、能对蹄筋、肉皮等干货原料进行涨发加工

6、能根据猪、牛、羊等家畜类原料的部位特点进行分割、取料
7、能根据鱼类原料的品种及部位特点进行分割、取料

8、能根据菜肴要求将动物性原料切割成麦穗花刀等形状
9、能根据菜肴要求将植物性原料切割成兰花花刀等形状

10、能根据原料的质地、色彩、 形态要求 进行主、配料的搭配组合
11、能运用排、扣、复、贴等手法组配花色菜肴

12、能调制水粉浆、全蛋浆等
13、能根据原料要求选择合适的浆液对原料进行上浆处理
14、能调制全蛋糊、蛋清糊、蛋黄糊等
15、能根据原料要求选择合适的糊对原料进行挂糊处理

16、能调制酸甜味、麻辣味等味型
17、能运用调料对原料进行调色处理

18、能对原料进行走油、走红预熟处理
19、能制作基础汤

20、能运用水导热中烩、焖的烹调方法制作菜肴
21、能运用油导热中熘、 爆、煎的烹调方法制作菜肴
22、能运用汽导热中蒸的烹调方法制作菜肴

23、能运用酱、卤等烹调方法制作热制冷食菜肴
24、能进行什锦拼盘的拼摆及成形
	5月13日10:00—12:00

	湖北生态工程职业技术学院

	中式

烹调(面点)师
	高级工
	1、能对贝类、爬行类、软体类原料进行清洗整理等加工

2、能对虾蟹类原料进行清洗整理等加工

3、能对干制鱿鱼、墨鱼等干货原料进行碱发加工

4、能对干制鱼肚等干货原料进行涨发加工

5、能对整鸡、整鸭、整鱼等原料进行整料脱骨处理

6、能对中式火腿进行分档

7、能将鸡、鱼、虾等动物性原料制成茸

8、能将豆腐、山药等植物性原料制成泥

9、能运用包、卷、扎、叠等手法组配花色菜肴

10、能运用酿、穿、塑等手法组配花色菜肴

11、能制作毛汤、清汤

12、能制作奶汤、浓汤

13、能运用水导热中拔丝、蜜汁、扒、煨、炖、贴、塌、糟的烹调方法制作菜肴

14、能运用辐射、电磁导热中烤、焗的烹调方法制作菜肴

15、能组配宴会热菜

16、能运用挂霜、琉璃、糟等烹调方法制作冷菜

17、能完成象形冷菜拼摆

18、能运用适当的原料进行常见花鸟鱼虫的雕刻

19、能组配宴会冷菜
	5月13日08:30—10:00

	湖北生态工程职业技术学院

	中式

烹调(面点)师
	技师

	1、能鉴别鲍鱼的品质
2、能鉴别海参的品质
3、能鉴别其他特色干制原料的品质

4、会涨发鲍鱼
5、会涨发海参
6、会涨发其他特色干制原料

7、善于运用各种烹饪原料、 方法制作本地菜肴
8、会烹制其他相关菜系的特色菜肴

9、能根据宴席要求进行位上冷菜的拼摆
10、能根据不同季节的变化进行位上冷菜的拼摆

11、能根据菜肴、餐盘特点选用装饰原料
12、能运用各种装饰原料美化餐盘
13、能根据冷拼的图形进行菜肴美化

14、能提出厨房产品成本控制的措施
15、能填写厨房成本核算报表
16、能编制控制成本的方案

17、能对厨房生产各阶段的运转制定管理细则
18、能制定出标准食谱
19、能根据厨房生产各阶段的要求控制厨房出品秩序

20、能根据培训计划和教材内容撰写培训教案
21、能对初级、中级、高级中式烹调师进行培训

22、能对初级、中级、高级中式烹调师进行刀工及原料初加工的技术指导
23、能对初级、中级、高级中式烹调师进行烹调技法、 调味等技术指导
	5月13日10:00—12:00

	湖北生态工程职业技术学院

	中式

烹调(面点)师
	高级

技师

	1、能运用国内外的新技法、新设备创制新菜肴
2、能运用国内外的新原料、 新调料创新菜肴

3、能设计主题性展台

4、能美化、装饰展台

5、能分析影响厨房布局的因素
6、能设计中餐厨房布局

7、能分配厨房各岗位人员
8、能制定各岗位职责及管理办法

9、能制定菜肴质量评价标准并执行解决质量问题的方案
10、能对菜肴质量进行针对性控制
	5月13日14:00—16:00


1.中式烹调高级工

考试项目：

指定菜一道

自选大菜一道（自选大菜不能与规定菜类似）

自备原料：

指定菜：猪净里脊肉200g、红辣椒1/3个（用于缀色）、葱、姜、大蒜头、鸡蛋1个、淀粉

自选大菜原料与调料

自备餐具

2.中式烹调技师

考试项目：

指定菜一道

自选大菜一道（自选大菜不能与规定菜类似）

自备原料：

指定菜：

指定菜：水发鱿鱼1个（两肩水发鱿鱼）、青、红椒各半个（鱿鱼的配料）、干辣椒、姜、葱、大蒜头、淀粉

自选大菜原料与调料

自备餐具

3.中式烹调高级技师

考试项目：

1、蓑衣花刀（用白萝卜切蓑衣花刀，提供两条蓑衣萝卜给评委评分）

2、指定菜：3、自选大菜一道（自选大菜不能与规定菜类似）

自备原料：白萝卜1个、带皮财鱼肉1扇（不用留头留尾）、番茄酱1听、浓缩橙汁1瓶、淀粉、白砂糖、姜、葱、大蒜头

自选大菜原料与调料

自备餐具

