
中式烹调（中级）

1、 职业道德5%    

1 职业道德基础知识

2 职业守则

2、 基础知识10%

1、 原料基本知识（原料分类、特性、选择）

2、 营养知识

1� 人体必需的营养和热能；②各类烹饪原料的营养

③营养平衡和科学膳食；④中国膳食宝塔。
3、 饮食卫生知识：食品污染、食品腐败变质、食物中毒、食品卫生法规。
4、 饮食成本核算知识

5、 安全生产知识：安全操作、用电、防火防爆、设备工具安全使用。
3、 原料初加工15%

1、 鲜活原料的初加工（家禽类、鱼类的技术要求）
2、 加工性原料的初加工（分类、油发、粮食种类加工）

4、 原料分档与切割15%

1、 猪、牛、羊、鱼分档取料

2、 动植物原料的花刀剞法

5、 原料调配与预制加工25%

1、 菜肴组配

1 质地、色彩、形态的组配要求

2 花色菜的组配手法:排、扣、复、贴等

3 冷拼拼摆原则及手法

2、 糊、浆（着衣）

1 作用

②蜂巢糊、脆皮糊、蛋泡糊原理及技术要求

3、 调味、调色

1 调味基本方法

2 酱香、奶香、家常味、香辣味、麻辣味的调配方法和技术要求

③调色方法作用

4、 制汤：汤的种类及技术要求

6、 菜肴制作30%

1.热菜烹制

1 油汽导热预热处理的方法及要求

2 火候的概念及传热介质的导热特性

3 烤、爆、熘、烩、烧、焖、概念及技术要求

2.凉菜烹制：热制冷食的制作要求、方法

中式面点（中级）
1、 职业道德5%

2、 基本知识35%

1、饮食卫生知识          2、饮食营养知识

3、饮食成本核算知识      4、安全生产知识

三、面点原料知识10%

四、馅心工艺5%

五、生化膨松面坯5%

六、物理膨松面坯7%

七、层酥面坯5%

八、米粉面坯8%（米粉面坯的概念、分类、特点、工艺方法及注意事项）

九、其他面坯5%（莜麦、青稞、荞麦的种类及特性）

十、成型方法5%

十一、成熟方法5%

十二、装饰（烹饪美术知识）5%

中级餐厅服务员

1、 职业道德5%

2、 基础知识30%

1.饮食服务卫生知识；2.礼节礼貌知识

3.饮食习俗与习惯；4.服务安全知识

3、 接待服务65%

1、 餐厅接待服务知识30%

A、 名菜、名点的特点

B、 零点及团体菜单的编配知识

C、 餐巾折花

D、 宴会摆台知识

E、 分菜服务的基本原则与方法

2、 酒水、饮料服务知识15%

A、 中国酒的分类及特点

B、 外国酒的分类及特点

C、 特殊酒水开启斟酒服务程序

D、 酒水的保管方法

3、 餐厅装饰与布置10%

A、 餐台设计与布局

B、 宴会设计与布局

4、餐、酒用具管理10%（配备、使用与保管知识）

