
第 5 部分

操作技能复习题

菜肴制作与装饰

一、创新制作西湖醋鱼、锅贴湘白莲、徽州鳝丝、油爆虾

1．试题单

1.场地设备要求

（1）具有原料加工的操作台。

（2）具有烹制菜肴所需的炉灶设施设备。

（3）原料自带：䓍鱼、莲子、鳝丝、河虾，辅料自配。

（4）场地提供基础调味品。

（5）刀具、特殊工具及特殊调味料自带。

2.工作任务

（1）运用烹调方法创新制作菜肴：西湖醋鱼、锅贴湘白莲、徽州鳝丝、油爆虾。

（2）菜肴数量：西湖醋鱼（750 克）、锅贴湘白莲（250 克）、徽州鳝丝（300 克）、

油爆虾（300 克）。

3.技能要求

（1）能选择原料。

（2）能对原料进行加工。

（3）能对原料进行切配。

（4）能烹制创新菜肴。

（5）能创意装盘操作。

4.质量指标

（1）原料选用新鲜。

（2）菜肴数量和规格符合要求。

（3）色泽：正常符合本色。

（4）形态：大小一致，粗细均匀。

（5）口味：咸淡适宜。
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（6）香味：原料本身香味。

（7）质感：适中。

（8）装盘：美观有创意。

2．评分表
测量分评分表

细则编号 配分 评分细则描述
规定或

标称值

结果或

实际值
得分

M1 2 食材原料新鲜 是/否

M2 3 菜肴数量符合±25 克 是/否

合计配分 5 合计得分

评价分评分表

细则编号 配分 评分细则描述
考评员评分

得分
1 2 3

西湖醋鱼

J1 1
色泽：鱼肉洁白，酱汁红褐透亮，避免出

现酱汁过深（焦苦）或过浅（味淡）的情

况

J2 1 形态：两爿鱼身完整不破碎，卧于盘中或

微微昂首，改刀的鱼肉展开如花瓣

J3 2 口味：酸而不呛、甜而不腻（1 分），姜香

与醋香融合，回味带一丝咸鲜（1 分）

J4 1 口感：外层鱼肉裹汁后软嫩入味，内里肉

质细腻爽滑，略带弹性，无土腥味

J5 1 芡汁：呈红亮光泽，汤汁浓稠不浑浊

锅贴湘白莲

J6 1 色泽：底部金黄，面皮色泽均匀，无焦黑

或过白

J7 1 形态：形状整齐，排列美观，点缀恰当，

无破损漏馅

J8 2 口味：甜度适中，桂花、猪油香气融合（1
分），莲子清香突出（1 分）

J9 1 口感：外皮底部酥脆，上部软糯，莲子内

馅绵软无硬芯

J10 1 装盆：锅贴堆状美观，形状整齐划一，无

变形、开裂或漏馅现象，排列于盘中时间

上
海
市
餐
饮
烹
饪
行
业
协
会



距均匀

徽州鳝丝

J11 1
色泽：鳝丝呈酱红色或红棕色，色泽均匀，

表面油亮光泽，无焦黑或过白区域；辅料

颜色分明，搭配和谐

J12 1
形态：鳝丝长短一致，汤汁浓稠适度，包

裹食材但不漫过表面，呈现 “亮油收

汁”

J13 2

口味：咸鲜为主，略带微甜，徽州酱油的

酱香、火腿的咸香、米酒的醇香与鳝鱼的

鲜味融合（1分），无单一调料味突出（1

分）

J14 1
口感：笋干脆爽、香菇软嫩、火腿咸香、

青红椒脆嫩，与鳝丝口感嫩滑细腻，有弹

性形成层次对比

J15 1
装盆：鳝丝整齐码放，辅料均匀铺于表面，

撒少许葱花或白胡椒粉点缀的传统摆盘

风格，避免汤汁四溢或食材散乱

油爆虾

J16 1 色泽：虾身呈金红色或红棕色，色泽均匀，

表面油亮，无焦黑或发白区域

J17 1 形态：大小均匀，酱汁浓稠透亮，均匀包

裹虾身，呈现 “亮汁亮油” 的效果

J18 2 口味：甜中带咸，吃完后口腔留有回甘（1

分），无油腻或过咸的余味（1分）

J19 1 口感：外壳酥脆易嚼，无软壳或硬壳感，

虾肉鲜嫩多汁，有弹性

J20 1
装盆：整齐饱满，盘中无多余汤汁流淌，

造型简洁大方，符合 “精致不花哨” 的

摆盘风格

J21 3
操作过程安全卫生，正确戴厨师帽，穿厨

师服（1分），个人工位干净复位（1分），

个人和工具卫生（1 分）

J22 3 能正确运刀（1 分），正确使用设备（1分），

正确完成菜品烹制（1分）

合计配分 30 合计得分

考评员（签名）：日期：

二、创新制作龙井虾仁、酸辣荔枝鱼卷、金银蹄鸡、糟香大鱼头

1．试题单
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1.场地设备要求

（1）具有原料加工的操作台。

（2）具有烹制菜肴所需的炉灶设施设备。

（3）原料自带：龙井茶、虾仁、桂鱼、猪蹄、鸡肉、鲢鱼头，辅料自配。

（4）场地提供基础调味品。

（5）刀具、特殊工具及特殊调味料自带。

2.工作任务

（1）运用烹调方法创新制作菜肴：龙井虾仁、酸辣荔枝鱼卷、金银蹄鸡、糟香

大鱼头。

（2）菜肴数量龙井虾仁（300 克）、酸辣荔枝鱼卷（300 克）、金银蹄鸡猪蹄 350

克、光母鸡半只（500 克）、糟香大鱼头 1000 克-1250 克。

3.技能要求

（1）能选择原料。

（2）能对原料进行加工。

（3）能对原料进行切配。

（4）能烹制创新菜肴。

（5）能创意装盘操作。

4.质量指标

（1）原料选用新鲜。

（2）菜肴数量和规格符合要求。

（3）色泽：正常符合本色。

（4）形态：大小一致，粗细均匀。

（5）口味：咸淡适宜。

（6）香味：原料本身香味。

（7）质感：适中。

（8）装盘：美观有创意。

2．评分表
测量分评分表
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细则编号 配分 评分细则描述
规定或

标称值

结果或

实际值
得分

M1 2 食材原料新鲜 是/否

M2 3 菜肴数量符合±25 克 是/否

合计配分 5 合计得分

评价分评分表

细则编号 配分 评分细则描述
考评员评分

得分
1 2 3

龙井虾仁

J1 1
色泽：虾仁呈自然洁白色，表面油亮通透，

无发黄或灰暗色；茶叶翠绿鲜活，点缀在

虾仁之间

J2 1
形态：虾仁大小一致，茶汤勾芡后呈浅琥

珀色，包裹虾仁却不掩盖本色，呈现 “白

里透绿、亮汁流油” 的效果

J3 2
口味：茶汤的清鲜融入虾仁的本味（1 分），

吃后口腔留有回甘，清而不淡，鲜而不腥

（1分）

J4 1
口感：虾仁质地鲜嫩爽滑，肉质紧实有弹

性，无硬芯或柴感，体现“脆嫩不腻”的

特点

J5 1
装盆：虾仁排列整齐，茶叶均匀分布，盘

边无芡汁流淌，造型简洁雅致，符合“秀

色可餐”的摆盘美学

酸辣荔枝鱼卷

J6 1
色泽：鱼肉表面金黄或红亮，芡汁均匀包

裹，呈现荔枝味菜品特有的红亮光泽，无

焦糊或过白现象

J7 1 形态：鱼肉切块大小均匀，炸制后无破碎、

粘连，保持块状完整，刀工整齐

J8 2
口味：酸而不涩、辣而不燥，荔枝味的 “酸
甜微辣” 层次感突出（1 分），咸淡适中，

无单一味型过重（1 分）

J9 1 口感：鱼肉软嫩爽滑，无腥味、土腥味，

配菜与鱼肉口感形成互补

J10 1 装盆：摆盘规整，芡汁浓稠适度，不流淌、

不结块，点缀装饰，简洁美观

金银蹄鸡
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J11 1
色泽：汤色呈乳白，浓稠度适中，无浑浊，

咸蹄（金黄）与鲜蹄（乳白）、鸡肉（浅

黄）形成色彩对比，辅料点缀自然

J12 1
形态：蹄膀经炖煮后皮骨相连，未出现脱

骨散架；鸡肉肉质紧实，切块后骨头不外

露，搭配的笋片、火腿等辅料切配整齐

J13 2
口味：咸蹄的咸香与鲜蹄、鸡肉的鲜味融

合（1 分），汤底回味甘甜，咸度适中，

无腥臊味，汤汁入口有黏唇感（1 分）

J14 1 口感：鸡肉鲜嫩不柴，蹄膀皮肉软糯易嚼，

体现传统炖菜的 “原汁原味”

J15 1
装盆：摆盘时食材主次分明，汤汁覆盖食

材 2/3 以上，表面无浮沫，碗边干净无

汤汁外溢

糟香大鱼头

J16 1
色泽：糟卤汁呈红棕色，透亮无浑浊，鱼

头表面均匀裹覆糟卤，鱼皮呈自然光泽，

无焦黑或发白现象

J17 1 形态：鱼唇、鱼眼饱满无破损，鱼鳃盖紧

闭，整鱼头造型完整，无碎骨外露

J18 2

口味：酒香与糟卤的咸鲜融合，入口先咸

后甜（1 分），糟香回味悠长，无刺鼻酒

精味或过酸口感，鱼肉自带的鲜味被激发

（1分）

J19 1

口感：鱼头肉质细嫩，鱼脑软糯绵密，鱼

唇 Q 弹多汁，筷子轻戳即透但不碎烂；

糟卤渗入鱼肉纤维，咬开后汤汁充盈，无

柴硬或干腥感

J20 1 装盆：摆盘时鱼头居中，辅料环绕，汤汁

不溢出盘边，表面无浮沫或杂质

J21 3
操作过程安全卫生，正确戴厨师帽，穿厨

师服（1分），个人工位干净复位（1分），

个人和工具卫生（1 分）

J22 3 能正确运刀（1 分），正确使用设备（1分），

正确完成菜品烹制（1分）

合计配分 30 合计得分

考评员（签名）：日期：

三、创新制作蜜汁火方、奶油生蹄筋、生煎红糟鱼、扣三丝

1．试题单
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1.场地设备要求

（1）具有原料加工的操作台。

（2）具有烹制菜肴所需的炉灶设施设备。

（3）原料自带：火腿、蹄筋、银鳕鱼或桂鱼、鸡胸肉、金华火腿、冬笋，辅料

自配。

（4）场地提供基础调味品。

（5）刀具、特殊工具及特殊调味料自带。

2.工作任务

（1）运用烹调方法创新制作菜肴：蜜汁火方、奶油生蹄筋、生煎红糟鱼、扣三

丝。

（2）菜肴数量蜜汁火方（400 克）、奶油生蹄筋（300 克）、生煎红糟鱼（300 克）、

扣三丝（200 克）。

3.技能要求

（1）能选择原料。

（2）能对原料进行加工。

（3）能对原料进行切配。

（4）能烹制创新菜肴。

（5）能创意装盘操作。

4.质量指标

（1）原料选用新鲜。

（2）菜肴数量和规格符合要求。

（3）色泽：正常符合本色。

（4）形态：大小一致，粗细均匀。

（5）口味：咸淡适宜。

（6）香味：原料本身香味。

（7）质感：适中。

（8）装盘：美观有创意。

2．评分表
测量分评分表
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细则编号 配分 评分细则描述
规定或

标称值

结果或

实际值
得分

M1 2 食材原料新鲜 是/否

M2 3 菜肴数量符合±25 克 是/否

合计配分 5 合计得分

评价分评分表

细则编号 配分 评分细则描述
考评员评分

得分
1 2 3

蜜汁火方

J1 1
色泽：火腿表面呈红亮或酱红色，脂肪部

分透明如琥珀，汤汁浓稠透亮，颜色均匀，

无焦黑或过浅现象

J2 1 形态：块状完整、肉断皮连，表面光滑，

无碎裂

J3 2

口味：火腿的咸鲜与冰糖、蜂蜜的甜香充

分融合（1 分），辅料（如莲子）的清香

与火腿味互补，无单一风味突出或风味冲

突的情况（1分）

J4 1
口感：瘦肉部分软糯酥烂，入口即化，无

纤维感；肥肉部分融化不腻，口感绵密，

整体软硬适中，无生硬或过烂的情况

J5 1
装盆：火腿块摆放整齐，呈方块状，装盘

时可搭配莲子、红枣等辅料点缀，造型美

观，富有层次感

奶油生蹄筋

J6 1 色泽：颜色应自然协调且有光泽，奶油呈

洁白或乳白色，猪蹄色泽红润

J7 1 形态：猪蹄切割应大小均匀，形态完整

J8 2
口味：奶油的香甜与猪蹄的咸鲜平衡得当

（1 分），口感醇厚，层次丰富，回味悠

长（1 分）

J9 1

口感：猪蹄需烹制得软糯酥烂，瘦肉部分

不柴，肥而不腻，蹄筋富有弹性，奶油细

腻顺滑，整体口感更加醇厚绵密，入口即

化，无颗粒感或粗糙感

J10 1
装盆：整体摆盘整齐，猪蹄形态完整，可

适当搭配配菜点缀，造型美观，给人良好

视觉感受
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生煎红糟鱼

J11 1

色泽：鱼皮呈红棕色或金红色，红糟附着

均匀，煎制部位略带焦糖化光泽，非煎面

（如腹部）保持鱼肉自然色泽，无发黑、

过白现象；汤汁（若有）透亮浓稠，呈琥

珀色

J12 1 形态：煎制后鱼体无碎裂、变形，头尾完

整，表面切口整齐

J13 2

口味：突出红糟的发酵香气（微酸、酒香、

米香）（1 分），咸甜适中，甜味来自腌

制时的白糖或鱼肉本身，咸味来自红糟的

盐分，两者平衡（1 分）

J14 1
口感：外皮酥脆干爽，无油腻感；鱼肉细

嫩多汁，糟汁收汁后软糯挂壁，不粘牙、

无颗粒粗糙感

J15 1
装盆：盘内汤汁均匀，无多余油脂堆积，

配菜摆放有序，符合中式菜肴 “美观大

方” 的摆盘原则

扣三丝

J16 1
色泽：火腿红亮、鸡丝乳白、冬笋淡黄，

无发黑、变色现象，汤汁呈透明琥珀色，

光泽油润，无油脂浮层或浑浊感

J17 1
形态：红白相间、6 个刀面精细且排列整

齐呈 “圆柱状”，底部紧实，顶部平整，

无塌陷、散架现象

J18 2

口味：核心风味需体现 “咸鲜为主，清

香为辅”（1 分），火腿的咸鲜为基底，

鸡丝的鲜香为主体，冬笋的清甜为点缀，

三丝风味互不掩盖，突出食材本味（1分）

J19 1

口感：火腿丝咸香醇厚，肥而不腻；鸡丝

细腻嫩滑，入口即化；冬笋丝脆嫩爽口，

三种口感层次分明又相互融合，汤汁浓稠

度适中，入口顺滑，吞咽后喉间有回甘，

无干涩感

J20 1
装盆：可点缀少许香菜叶、火腿末或枸杞

于顶部，盘边清洁无汤汁外溢，搭配青瓷

盘或白瓷盘，突显色彩对比

J21 3
操作过程安全卫生，正确戴厨师帽，穿厨

师服（1分），个人工位干净复位（1分），

个人和工具卫生（1 分）

J22 3 能正确运刀（1 分），正确使用设备（1分），

正确完成菜品烹制（1分）
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合计配分 30 合计得分

考评员（签名）：日期：

四、创新制作含香白玉、子龙脱袍（麻辣嫩鳝丝）、佛跳墙、红烧鮰鱼

1．试题单

1.场地设备要求

（1）具有原料加工的操作台。

（2）具有烹制菜肴所需的炉灶设施设备。

（3）原料自带：草鱼、鳝丝、鲍鱼、海参、干贝、鮰鱼，辅料自配。

（4）场地提供基础调味品。

（5）刀具、特殊工具及特殊调味料自带。

2.工作任务

（1）运用烹调方法创新制作菜肴：含香白玉、子龙脱袍（麻辣嫩鳝丝）、佛跳墙、

红烧鮰鱼。

（2）菜肴数量含香白玉（1000 克）、子龙脱袍（麻辣嫩鳝丝）（300 克）、佛跳墙

3盅、红烧鮰鱼（300 克）。

3.技能要求

（1）能选择原料。

（2）能对原料进行加工。

（3）能对原料进行切配。

（4）能烹制创新菜肴。

（5）能创意装盘操作。

4.质量指标

（1）原料选用新鲜。

（2）菜肴数量和规格符合要求。

（3）色泽：正常符合本色。

（4）形态：大小一致，粗细均匀。

（5）口味：咸淡适宜。

（6）香味：原料本身香味。
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（7）质感：适中。

（8）装盘：美观有创意。

2．评分表
测量分评分表

细则编号 配分 评分细则描述
规定或

标称值

结果或

实际值
得分

M1 2 食材原料新鲜 是/否

M2 3 菜肴数量符合±25 克 是/否

合计配分 5 合计得分

评价分评分表

细则编号 配分 评分细则描述
考评员评分

得分
1 2 3

含香白玉

J1 1
色泽：“白玉” 食材需保持洁白或半透

明状，无发黄、发黑现象，提香食材颜色

鲜明与白玉形成色彩对比

J2 1 形态：鱼茸呈片状、大小一致

J3 2
口味：糟香咸鲜，白玉食材的本味需保留

（1 分），提香食材的味道需渗透但不掩

盖（1 分）

J4 1 口感：质感嫩滑，提香食材与白玉食材口

感互补，无过硬或过软现象

J5 1
装盆：成品码放整齐，点缀物位置恰当不

遮挡主体，汤汁需均匀包裹食材，无溢出

盘外

子龙脱袍

J6 1

色泽：鳝鱼丝呈酱红色或棕褐色，表面油

亮光泽，青红椒丝鲜艳翠绿，冬笋丝乳白，

木耳黑亮，形成 “三色四相” 的视觉对

比

J7 1
形态：鳝丝粗细、长短一致，芡汁薄而透

亮，均匀裹附食材，无糊锅焦边，盘底无

多余汤汁

J8 2 口味：初尝酸辣开胃，米醋的酸与辣椒的

辣迅速刺激味蕾（1 分）；中段释放鳝鱼
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的鲜香与酱油的咸鲜，姜丝的辛辣贯穿其

中；后味回甘，香油的醇香收尾，无油腻

感，风味持久不寡淡（1 分）

J9 1

口感：鳝鱼丝外微脆内嫩滑，咀嚼时有弹

性，青红椒脆嫩爽口，冬笋丝清甜，木耳

软滑，与鳝鱼丝口感形成层次对比，无过

硬或过软现象

J10 1
装盆：顶部撒葱花或红椒丝点缀，边缘可

配一小碟姜丝醋（传统吃法），摆盘简洁

大方，无多余装饰遮挡主体

佛跳墙

J11 1 色泽：汤汁呈琥珀色，透亮无杂质，表面

浮油薄而均匀

J12 1
形态：原料整齐、鲍鱼舒展，表面微缩起

皱（煨炖到位标志），海参饱满不塌陷，

鱼翅束挺立，鸽蛋裹满汤汁，无散碎变形

J13 2 口味：汤底咸鲜醇厚，回甘悠长（1分），

酒香与各种香气混合（1 分）

J14 1

口感：鲍鱼软糯有嚼劲，溏心部分微甜；

海参吸饱汤汁，Q 弹中带绵软；鱼翅柔滑

入味；蹄筋入口即化，各食材本味与汤汁

融合，无 “串味” 或 “寡淡” 现象

J15 1

装盆：摆盘保留荷叶封坛、当众启封，配

小碟姜丝醋（解腻），符合 “佛跳墙” 典

故中 “坛启荤香飘，佛闻弃禅跳” 的文

化意境

红烧鮰鱼

J16 1 色泽：表面酱红透亮，汤汁浓稠挂壁（倾

斜锅具时汤汁呈线状流下），无焦黑斑点

J17 1
形态：块状整齐一致，造型完整，鱼皮不

破，鱼肉微微外凸（熟度刚好）；块状鱼

肉棱角分明，无散碎现象

J18 2
口味：咸中带甜、锅香味扑鼻，入口酱香

浓郁（1 分），回甘明显，鱼肉内部入味

均匀（1分）

J19 1
口感：鱼肉呈蒜瓣状分离，纤维细腻不柴，

呈现 “入口即化” 质感，无油腻感，背

脊肉鲜嫩有弹性

J20 1 芡汁：稠浓均匀，胶质丰富，咀嚼时略有

黏唇感，汤汁裹附鱼肉，口感饱满不干涩

J21 3 操作过程安全卫生，正确戴厨师帽，穿厨

师服（1分），个人工位干净复位（1分），
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个人和工具卫生（1 分）

J22 3 能正确运刀（1 分），正确使用设备（1分），

正确完成菜品烹制（1分）

合计配分 30 合计得分

考评员（签名）：日期：

五、以春节过年为主题展台设计制作

1．试题单

1.场地设备要求

（1）具有直径 150CM 圆台。

（2）具有展示所用的菜肴（或者模型）。

（3）其它展示用品，作具。

2.工作任务

（1）构思设计餐具与用品的摆放位置。

（2）组装成形。

（3）装饰点缀。

3.技能要求

（1）会选择原材料，包括餐具、用具等。

（2）依据设计进行摆放操作。

（3）组装成形。

（4）装饰点缀。

4.质量指标

（1）色泽：和谐、美观。

（2）形态：高低错落有致。

（3）展台切合主题，具有文化性、实用性、艺术性。

2．评分表
测量分评分表

细则编号 配分 评分细则描述
规定或

标称值

结果或

实际值
得分
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细则编号 配分 评分细则描述
规定或

标称值

结果或

实际值
得分

M1 2 主题正确 是/否

M2 2 布局合理 是/否

合计配分 4 合计得分

评价分评分表

细则编号 配分 评分细则描述
考评员评分

得分
1 2 3

J1 2
高低错落（1 分），综合价值高

（1 分）

J2 2 色泽鲜艳（1 分），合理（1 分）

J3 1 操作过程安全

J4 1 操作规范熟练

合计配分 6 合计得分

考评员（签名）：日期：

六、以中秋节为主题展台设计制作

1．试题单

1.场地设备要求

（1）具有直径 150CM 圆台。

（2）具有展示所用的菜肴（或者模型）。

（3）其它展示用品，作具。

2.工作任务

（1）构思设计餐具与用品的摆放位置。

（2）组装成形。

（3）装饰点缀。

3.技能要求

（1）会选择原材料，包括餐具、用具等。

（2）依据设计进行摆放操作。
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（3）组装成形。

（4）装饰点缀。

4.质量指标

（1）色泽：和谐、美观。

（2）形态：高低错落有致。

（3）展台切合主题，具有文化性、实用性、艺术性。

2．评分表
测量分评分表

细则编号 配分 评分细则描述
规定或

标称值

结果或

实际值
得分

M1 2 主题正确 是/否

M2 2 布局合理 是/否

合计配分 4 合计得分

评价分评分表

细则编号 配分 评分细则描述
考评员评分

得分
1 2 3

J1 2
高低错落（1 分），综合价值高

（1 分）

J2 2 色泽鲜艳（1 分），合理（1 分）

J3 1 操作过程安全

J4 1 操作规范熟练

合计配分 6 合计得分

考评员（签名）：日期：

七、以国庆节为主题展台设计制作

1．试题单

1.场地设备要求

（1）具有直径 150CM 圆台。

（2）具有展示所用的菜肴（或者模型）。
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（3）其它展示用品，作具。

2.工作任务

（1）构思设计餐具与用品的摆放位置。

（2）组装成形。

（3）装饰点缀。

3.技能要求

（1）会选择原材料，包括餐具、用具等。

（2）依据设计进行摆放操作。

（3）组装成形。

（4）装饰点缀。

4.质量指标

（1）色泽：和谐、美观。

（2）形态：高低错落有致。

（3）展台切合主题，具有文化性、实用性、艺术性。

2．评分表
测量分评分表

细则编号 配分 评分细则描述
规定或

标称值

结果或

实际值
得分

M1 1 操作规范

M2 2 操作过程安全卫生 安全有序

合计配分 3 合计得分

评价分评分表

细则编号 配分 评分细则描述
考评员评分

得分
1 2 3

J1 1 主题正确

J2 2
菜肴合理（1 分），具有鲜明的

地方特色（1 分）

J3 2
色泽鲜艳（1 分），摆放合理（1

分）

J4 2 高低错落，综合价值高
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合计配分 7 合计得分

考评员（签名）：日期：

八、以江南水乡为主题展台设计制作

1．试题单

1.场地设备要求

（1）具有直径 150CM 圆台。

（2）具有展示所用的菜肴（或者模型）。

（3）其它展示用品，作具。

2.工作任务

（1）构思设计餐具与用品的摆放位置。

（2）组装成形。

（3）装饰点缀。

3.技能要求

（1）会选择原材料，包括餐具、用具等。

（2）依据设计进行摆放操作。

（3）组装成形。

（4）装饰点缀。

4.质量指标

（1）色泽：和谐、美观。

（2）形态：高低错落有致。

（3）展台切合主题，具有文化性、实用性、艺术性。

2．评分表
测量分评分表

细则编号 配分 评分细则描述
规定或

标称值

结果或

实际值
得分

M1 2 主题正确 是/否

M2 2 布局合理 是/否

合计配分 4 合计得分
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评价分评分表

细则编号 配分 评分细则描述
考评员评分

得分
1 2 3

J1 2
高低错落（1 分），综合价值高

（1 分）

J2 2 色泽鲜艳（1 分），合理（1 分）

J3 1 操作过程安全

J4 1 操作规范熟练

合计配分 6 合计得分

考评员（签名）：日期：

厨房管理

一、设计餐饮店厨房热菜区的布局图

1．试题单

1.背景资料

餐饮店类型：中式餐厅

营业面积：200 平方米

热菜区面积：50 平方米

主要菜品：炒菜、炖菜、蒸菜、煎炸类

日均客流量：200 人次

2.试题要求

（1）考生需根据提供的餐饮店基本信息，合理设计厨房热菜区的布局图。

（2）布局图需清晰标注各功能区域、设备位置、工作流程走向及卫生安全设施。

（3）布局图需符合餐饮店的实际运营需求，确保工作效率、食品安全及人员安

全。

2．答题单

餐饮店类型：中式餐厅

营业面积：200平方米

热菜区面积：50平方米
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主要菜品：炒菜、炖菜、蒸菜、煎炸类

日均客流量：200人次

在合理布局过程中需要综合考虑的因素

一、功能分区

二、设备配置

三、工作流程

四、卫生安全

3．评分表

评分表：

细则编号 评价要素 配分 得分

1 各区域划分是否合理（2 分），是否满足工作需求（1

分）

3

2 设备配置是否满足菜品需求（2分），布局是否符合

人体工程学（1 分）

3

3 工作流程是否简洁高效（1分），是否减少不必要的

人员走动和物料搬运（2 分）

3

4 卫生设施是否齐全（1分），是否符合食品安全法规

要求（2分）

3

5 布局图是否清晰、规范（2分），是否使用标准绘图

符号（1分）

3

合计 15

考评员（签名）： 日期：

二、设计餐饮店厨房冷菜区的布局图

1．试题单
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1.背景资料

某中型餐饮店（经营面积约 200 平方米，主打中式宴席及零点冷菜），需规划一

个独立冷菜区，具体要求如下：

菜品类型：包含凉拌菜、卤味、刺身、冷拼等。

日均客流量：午市 100 人，晚市 150 人。

特殊要求：需符合《餐饮服务食品安全操作规范》，通过卫生部门验收。

2.试题要求

（1）评估考生对冷菜区功能分区、食品安全规范、操作流程的掌握能力。

（2）考核考生空间规划、设备选型、动线设计的实操技能。

（3）检验考生对卫生规范（如生熟分离、消毒流程）的实际应用能力。

2．答题单
某中型餐饮店（经营面积约200平方米，主打中式宴席及零点冷菜），需规划一个独立冷

菜区，具体要求如下：

菜品类型：包含凉拌菜、卤味、刺身、冷拼等。

日均客流量：午市100人，晚市150人。

特殊要求：需符合《餐饮服务食品安全操作规范》，通过卫生部门验收。

在合理布局过程中需要综合考虑的因素有以下几点。

一、功能分区设计

二、设备选型与布局

三、动线与安全设计

四、图纸与说明
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3．评分表

评分表：

细则编号 评价要素 配分 得分

1 分区完整（1 分），生熟分离（1 分），面积分配合理

（2 分）

4

2 设备清单齐全（1 分），规格符合需求（1 分），节能

环保（1 分）

3

3 动线无交叉（2分），符合食品安全“单向流程”原

则（2分）

4

4 图纸清晰规范（1 分），设计说明逻辑严谨（2 分），

符合国家标准（1 分）

4

合计 15

考评员（签名）： 日期：

三、分析影响餐饮店厨房面点区布局的因素

1．试题单

1.背景资料

某餐饮店计划改造厨房面点区，需设计一个高效、安全且符合规范的布局。该餐

饮店以下特征：

经营类型：主打中式面点（如包子、饺子、面条、点心等），兼顾少量西式烘焙。

生产规模：日均客流量 200 人，高峰时段需同时供应堂食与外卖。

空间限制：厨房总面积为 50 ㎡，面点区需控制在 12-15 ㎡内。

法规要求：需符合《餐饮服务食品安全操作规范》及消防、卫生部门标准。

2.试题要求

根据上述背景，系统分析影响面点区布局的关键因素，并提交一份图文结合

的分析报告

（1）对餐饮店厨房面点区功能需求的分析。

（2）对厨房布局与生产流程、食品安全、设备选型等关联因素的分析。

（3）结合实际场景优化布局。

2．答题单
考生需根据上述背景，系统分析影响面点区布局的关键因素，并提交一份图文结合的分析

报告，内容包括：

一、基础因素分析：
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二、安全与规范因素：

三、效率与成本因素：

四、创新性建议：

3．评分表

评分表：

细则编号 评价要素 配分 得分

1 生产流程完整（2 分），设备选型合理（1 分），动线

设计无交叉（1分）

4

2 卫生防控措施到位（1 分），符合国家规范（1 分），

安全风险规避合理（1 分）

3

3 空间利用率高（2 分），成本控制方案可行（2 分） 4

4 创新建议实用性（1分）；答辩表述清晰（2分），问

题回答准确（1分）

4

合计 15

考评员（签名）： 日期：

四、分析影响餐饮店厨房设计布局的因素

1．试题单
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1.背景资料

某连锁餐饮企业计划开设一家新店（总面积 300 ㎡，厨房占 80 ㎡），需设计一个

高效、安全且符合规范的厨房布局。具体要求如下：

经营类型：以中式热菜为主，兼顾冷菜、面点及烧烤。

日均客流量：午市 150 人，晚市 200 人，外卖占比 30%。

特殊要求：需通过 HACCP 认证，并预留未来智能化设备升级空间。

2.试题要求

（1）考核考生对餐饮厨房设计布局核心要素的全面理解能力。

（2）评估考生结合经营需求、食品安全、操作流程等综合分析问题的能力。

（3）检验考生在实际场景中优化布局的实践应用与创新思维。

2．答题单

某连锁餐饮企业计划开设一家新店（总面积300㎡，厨房占80㎡），需设计一个

高效、安全且符合规范的厨房布局。具体要求如下：

经营类型：以中式热菜为主，兼顾冷菜、面点及烧烤。

日均客流量：午市150人，晚市200人，外卖占比30%。

特殊要求：需通过HACCP认证，并预留未来智能化设备升级空间。

考生需系统分析影响该餐饮店厨房整体布局的关键因素，并提交一份图文分析

报告，内容包括：

一、基础影响因素分析

二、安全与规范因素

三、效率与成本因素

四、创新与扩展性

上
海
市
餐
饮
烹
饪
行
业
协
会



3．评分表

评分表：

细则编号 评价要素 配分 得分

1 分析全面（1 分），覆盖经营需求、流程（1 分）、

设备、空间结构（1分），逻辑清晰（1分）

4

2 卫生防控措施到位（1 分），符合消防（1 分）

及食品安全法规（1分）

3

3 布局方案高效（2 分），成本控制合理（如减少

能耗、人力浪费）（2分）

4

4 创新建议具备实用性（1 分）；答辩表述专业（2

分），问题回答准确（1 分）

4

合计 15

考评员（签名）： 日期：

五、合理分配安排中型酒店各岗位人员数量

1．试题单

1.背景资料

某中型酒店餐饮部（厨房面积约 80 ㎡，日均客流量 200-250 人）需优化后厨岗

位人员配置，具体要求如下：

经营类型：以中式宴席为主（占比 60%），兼顾零点散客（占比 40%）。

服务时段：午市（11:00-14:00）、晚市（17:00-21:00），高峰时段需同时服务

30 桌。

成本要求：人力成本控制在餐饮总成本的 25%以内。

合规要求：符合《餐饮服务食品安全操作规范》，确保岗位分工明确，无交叉污

染风险。

考生需根据上述背景，制定一份后厨岗位人员配置方案，并提交分析报告。

2.试题要求

（1）考核考生对中型酒店厨房岗位设置及职责分工的掌握能力。

（2）评估考生结合经营规模、客流量、菜品类型等因素科学配置人员的实践能

力。

（3）检验考生在人力成本控制、工作效率优化及合规性方面的综合管理水平。

2．答题单
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背景资料

某中型酒店餐饮部（厨房面积约 80 ㎡，日均客流量 200-250 人）需优化后厨岗

位人员配置，具体要求如下：

经营类型：以中式宴席为主（占比 60%），兼顾零点散客（占比 40%）。

服务时段：午市（11:00-14:00）、晚市（17:00-21:00），高峰时段需同时服务

30 桌。

成本要求：人力成本控制在餐饮总成本的 25%以内。

合规要求：符合《餐饮服务食品安全操作规范》，确保岗位分工明确，无交叉污

染风险。

考生需根据上述背景，制定一份后厨岗位人员配置方案，并提交分析报告。

1、岗位设置与职责划分

2、人员数量配置

3、效率与成本优化
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4、合规与安全说明

备注

3．评分表

评分表：

细则编号 评价要素 配分 得分

1 岗位职责划分（核心岗位 1 分、岗位描述 1 分） 2

2 人员数量配置（设置分析、3各核心岗位各 0.5 分） 2

3 效率与成本优化（优化效率 0-2 分、具体措施 1分） 3

4 合规与安全说明（如何规范化 0-2 分、规避风险 1

分）

3

合计 10

考评员（签名）： 日期：

六、设计大型酒店打荷岗位职责和管理办法

1．试题单

1.背景资料

某五星级酒店中厨房（日均接待量 500 人，宴会占比 40%），因菜品标准化不足、

出菜效率低，需重新设计打荷岗位职责及管理办法。具体要求如下：

厨房特点：8个热菜灶台、4个蒸灶，每日处理食材 200 公斤以上。

现存问题：打荷人员分工混乱，备料延迟导致出菜超时；传菜环节存在交叉污染
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风险。

目标：通过职责细化和管理优化，实现出菜效率提升 20%，食品安全事故为零。

考生需设计一份打荷岗位职责和管理办法方案，包含以下内容：

2.试题要求

（1）考核考生对大型酒店打荷岗位核心职能的理解与细化能力。

（2）评估考生制定科学管理制度、优化工作流程的实践能力。

（3）检验考生在团队协作、食品安全、成本控制等方面的综合管理水平。

2．答题单

背景资料

某五星级酒店中厨房（日均接待量 500 人，宴会占比 40%），因菜品标准化不足、

出菜效率低，需重新设计打荷岗位职责及管理办法。具体要求如下：

厨房特点：8个热菜灶台、4个蒸灶，每日处理食材 200 公斤以上。

现存问题：打荷人员分工混乱，备料延迟导致出菜超时；传菜环节存在交叉污染

风险。

目标：通过职责细化和管理优化，实现出菜效率提升 20%，食品安全事故为零。

考生需设计一份打荷岗位职责和管理办法方案，包含以下内容：

1.岗位职责设计

核心职责

细分要求
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2．管理办法制定

流程标准化

人员管理

成本与安全控制

3．案例分析
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备注

3．评分表

评分表

细则编号 评价要素 配分 得分

1 打荷岗位核心职能的理解细化能力（4 点核心要求

和 2 点细分要求每点 0.5 分）

3

2 制定科学管理制度（设计、制定、培训、考核各 1

分；措施、管控各 0.5 分）

5

3 综合管理能力（分析问题 1 分、改进办法 1 分） 2

合计 10

考评员（签名）： 日期：

七、设计小型酒店厨师长岗位职责和管理办法

1．试题单

1.背景资料

某小型酒店（厨房面积约 40 ㎡，日均客流量 80-120 人，餐段集中为午市和晚市）

因管理松散导致出菜效率低、成本超支，需重新设计厨师长岗位职责及管理办法。

具体要求如下：

经营特点：以家常菜为主，兼顾小型宴席（≤10 桌），厨师团队共 6人（含厨师

长）。

现存问题：

岗位分工模糊，厨师长忙于救火式补位，缺乏系统管理。

食材浪费率高达 15%，卫生抽查不合格 3次/月。

目标：通过职责明确和管理优化，3个月内实现成本降低 10%，出菜效率提升 15%。

考生需设计一份小型酒店厨师长岗位职责和管理办法方案，包含以下内容：
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2.试题要求

（1）考核考生对小型酒店厨师长岗位核心职责的全面理解能力。

（2）评估考生制定适应性管理制度、优化厨房运营的实践能力。

（3）检验考生在团队管理、成本控制、食品安全等方面的综合素养。

2．答题单

背景资料

某小型酒店（厨房面积约 40 ㎡，日均客流量 80-120 人，餐段集中为午市和晚市）

因管理松散导致出菜效率低、成本超支，需重新设计厨师长岗位职责及管理办法。

具体要求如下：

经营特点：以家常菜为主，兼顾小型宴席（≤10 桌），厨师团队共 6人（含厨师

长）。

现存问题：

岗位分工模糊，厨师长忙于救火式补位，缺乏系统管理。

食材浪费率高达 15%，卫生抽查不合格 3次/月。

目标：通过职责明确和管理优化，3个月内实现成本降低 10%，出菜效率提升 15%。

考生需设计一份小型酒店厨师长岗位职责和管理办法方案，包含以下内容：

1、岗位职责设计

核心职责

细分要求上
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2、管理办法制定

流程与制度

人员与培训

应急机制

3、案例分析
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3．评分表

评分表：

细则编号 评价要素 配分 得分

1 岗位核心职责的全面理解能力（核心职责 0-2 分，

细分要求 0-1 分）

3

2 制定适应性管理制度（流程制度 0-2 分；人员培训

0-2 分；应急机制 0-1 分）

5

3 综合素养（分析问题 1 分、解决办法 1 分） 2

合计 10

考评员（签名）： 日期：

八、设计宴会厨房炉灶岗位职责和管理办法

1．试题单

1.背景资料

某大型酒店宴会厨房（日均接待量 300-500 人，宴会占比 60%）因炉灶岗位职责

不清、出菜效率低，需重新设计炉灶岗位职责及管理办法。具体要求如下：

厨房特点：12 个炉灶（8个猛火灶、4个蒸灶），每日处理食材 300 公斤以上。

现存问题：

炉灶厨师分工混乱，高峰期出菜延迟严重。

菜品口味不稳定，客户投诉率上升。

食材浪费率高达 12%，成本超支。

目标：通过职责细化和管理优化，实现出菜效率提升 20%，客户投诉率降低 50%。

考生需设计一份宴会厨房炉灶岗位职责和管理办法方案。

2.试题要求

（1）考核考生对宴会厨房炉灶岗位核心职责的理解与细化能力。

（2）评估考生制定科学管理制度、优化宴会出菜流程的实践能力。

（3）检验考生在团队协作、食品安全、成本控制等方面的综合管理水平。
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2．答题单

背景资料

某大型酒店宴会厨房（日均接待量 300-500 人，宴会占比 60%）因炉灶岗位职责

不清、出菜效率低，需重新设计炉灶岗位职责及管理办法。具体要求如下：

厨房特点：12 个炉灶（8个猛火灶、4个蒸灶），每日处理食材 300 公斤以上。

现存问题：

炉灶厨师分工混乱，高峰期出菜延迟严重。

菜品口味不稳定，客户投诉率上升。

食材浪费率高达 12%，成本超支。

目标：通过职责细化和管理优化，实现出菜效率提升 20%，客户投诉率降低 50%。

考生需设计一份宴会厨房炉灶岗位职责和管理办法方案。

1、岗位职责设计

（1）核心职责划分

菜品制作

设备管理

卫生与安全

（2）分时段职责

宴会筹备期

出菜高峰期

收尾阶段
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2、管理办法设计

（1）流程标准化工具

（2）人员管理机制

绩效考核

培训计划

应急机制

（3）成本与安全控制

食材管理

安全管控

3、案例分析

3．评分表

评分表：

细则编号 评价要素 配分 得分
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1 厨房炉灶岗位核心职责（核心职责 0-2 分、分时

段职责 0-1 分）

3

2 制定科学管理制度（标准化、设备维护、人员管

理各 1 分；成本与安全管控 0-2 分）

5

3 综合管理水平（问题分析 1 分；任务设置 1 分） 2

合计 10

考评员（签名）： 日期：

九、设计制定中型酒店冷菜质量的评价标准

1．试题单

1.背景资料

某中型酒店（日均客流量 200-300 人，冷菜日均出品量 80-100 份）因冷菜质量

不稳定导致以下问题：

现存问题：

口感差异大（如卤味咸淡不一，凉拌菜酸辣失衡）。

摆盘杂乱（同一菜品造型不统一）。

食品安全隐患（3次抽检微生物超标）。

成本偏高（边角料浪费率 18%）。

目标要求：

设计一套冷菜质量评价标准，3个月内实现：客户满意度提升至 90%以上。

食材综合利用率提高 10%。

2.试题要求

（1）考核考生对冷菜质量核心要素（感官、安全、工艺、成本）的全面把控能

力。

（2）评估考生制定科学、可量化的冷菜质量评价标准的实践能力。

（3）检验考生结合行业规范与客户需求，提升冷菜市场竞争力的综合素养。

2．答题单

背景资料

某中型酒店（日均客流量 200-300 人，冷菜日均出品量 80-100 份）因冷菜质量

不稳定导致以下问题：

现存问题：
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口感差异大（如卤味咸淡不一，凉拌菜酸辣失衡）。

摆盘杂乱（同一菜品造型不统一）。

食品安全隐患（3次抽检微生物超标）。

成本偏高（边角料浪费率 18%）。

目标要求：

设计一套冷菜质量评价标准，3个月内实现：客户满意度提升至 90%以上。

食材综合利用率提高 10%。

考生需制定一份冷菜质量评价标准体系，包含以下内容：

1、质量评价维度与指标

（1）感官评价标准

（2）卫生安全标准

（3）成本控制标准

2、评价方法与工具

（1）检测表设计

（2）记录与分析

备注

需引用国家标准（如《GB 10136-2015 动物性水产制品》对刺身类冷菜的微生物

要求）。

鼓励结合地域特色（如川式冷菜麻辣度分级、江浙冷菜甜咸比优化）。
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方案需包含容错机制（如客诉菜品 48 小时内复检留样）。

3．评分表

评分表：

细则编号 评价要素 配分 得分

1 质量评价维度与指标（感官、卫生各 0-2 分；成

本 0-1 分）

5

2 评价方法与工具（感观测 0-2 分；快速工具测 0-1

分；记录与分析系统 0-2 分）

5

合计 10

考评员（签名）： 日期：

十、请分析酒店热菜常见问题并制定解决方案

1．试题单

1.背景资料

某四星级酒店（日均客流量 300-400 人，热菜占比 60%）因热菜质量问题导致以

下问题：

现存问题：

菜品口感不稳定（如红烧肉时咸时淡，清蒸鱼时老时嫩）。

出菜速度慢（高峰期出菜时间≥15 分钟/桌）。

食材浪费率高（日均损耗率 12%）。

客户投诉率上升（月度投诉量≥20 次）。

目标要求：

分析问题根源，制定解决方案，3个月内实现：

客户投诉率降低至 5%以下。

出菜效率提升 20%（高峰期出菜时间≤10 分钟/桌）。

考生需提交一份热菜问题分析与解决方案报告，包含以下内容：

2.试题要求

（1）考核考生对酒店热菜常见问题的识别与分析能力。

（2）评估考生结合食品安全、工艺流程、成本控制等要素制定解决方案的实践

能力。
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（3）检验考生在团队管理、客户满意度提升及风险管控中的综合素养。

2．答题单

背景资料

某四星级酒店（日均客流量 300-400 人，热菜占比 60%）因热菜质量问题导致以

下问题：

现存问题：

菜品口感不稳定（如红烧肉时咸时淡，清蒸鱼时老时嫩）。

出菜速度慢（高峰期出菜时间≥15 分钟/桌）。

食材浪费率高（日均损耗率 12%）。

客户投诉率上升（月度投诉量≥20 次）。

目标要求：

分析问题根源，制定解决方案，3个月内实现：

客户投诉率降低至 5%以下。

出菜效率提升 20%（高峰期出菜时间≤10 分钟/桌）。

考生需提交一份热菜问题分析与解决方案报告，包含以下内容：

第一部分：问题分析

1、口感不稳定

原因分析：

数据支撑：

2、出菜速度慢

原因分析：

数据支撑：
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3、食材浪费率高

原因分析：

数据支撑：

4、客户投诉率高

原因分析：

数据支撑：

第二部分：解决方案

1、口感优化方案

2、出菜效率提升方案

3、成本控制方案

4、客户满意度提升方案
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备注

1. 需引用行业标准（如《GB 31654-2021 餐饮服务通用卫生规范》对菜品温

度的要求）。

2. 鼓励结合地域特色（如川菜麻辣度分级、粤菜火候精准控制）。

3. 方案需包含容错机制（如客诉菜品 48 小时内复检留样）。

3．评分表

评分表：

细则编号 评价要素 配分 得分

1 问题分析（口感 0-2 分、速度 0-1 分、浪费 0-1

分、投诉 0-1 分）

5

2 解决方案（口感 0-2 分、速度 0-1 分、浪费 0-1

分、投诉 0-1 分）

5

合计 10

考评员（签名）： 日期：

十一、请分析厨房夏季控制冷菜质量的方法

1．试题单

1.背景资料

某中型酒店（日均客流量 200-300 人，冷菜日均出品量 80-100 份）在夏季面临

以下冷菜质量问题：

现存问题：

微生物超标（抽检菌落总数≥10⁵ CFU/g）。

食材变质（如凉拌菜叶类食材易发黄、出水）。

口感下降（如卤味因高温变干、变硬）。

客户投诉率上升（月度投诉量≥15 次）。

目标要求：

制定夏季冷菜质量控制方案，3个月内实现：

微生物抽检合格率≥95%。

客户投诉率降低至 5%以下。

考生需提交一份夏季冷菜质量控制方案，包含以下内容：
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2.试题要求

（1）考核考生对夏季冷菜质量风险点的识别与分析能力。

（2）评估考生结合食品安全、工艺流程、环境控制等要素制定解决方案的实践

能力。

（3）检验考生在高温环境下保障冷菜质量与客户满意度的综合素养。

2．答题单

背景资料：

某中型酒店（日均客流量 200-300 人，冷菜日均出品量 80-100 份）在夏季面临

以下冷菜质量问题：

现存问题：

微生物超标（抽检菌落总数≥10⁵ CFU/g）。

食材变质（如凉拌菜叶类食材易发黄、出水）。

口感下降（如卤味因高温变干、变硬）。

客户投诉率上升（月度投诉量≥15 次）。

目标要求：

制定夏季冷菜质量控制方案，3个月内实现：

微生物抽检合格率≥95%。

客户投诉率降低至 5%以下。

考生需提交一份夏季冷菜质量控制方案，包含以下内容：

第一部分：夏季冷菜质量风险分析

1、微生物污染风险

原因分析：

2、食材变质风险

原因分析：
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第二部分：夏季冷菜质量控制方法

1、微生物防控措施

环境控制：

操作规范：

2、食材保鲜措施

储存优化：

加工改进

3、口感与风味保障措施

调味标准化：

温度监控：

4、人员管理措施

培训与绩效考核

备注

1. 需引用国家标准（如《GB 10136-2015 动物性水产制品》对刺身类冷菜的
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微生物要求）。

2. 鼓励结合地域特色（如川式凉菜麻辣度分级、江浙冷菜甜咸比优化）。

3. 方案需包含容错机制（如客诉菜品 48 小时内复检留样）。

3．评分表

评分表：

细则编号 评价要素 配分 得分

1 夏季冷菜质量风险分析（污染 0-2 分、变质 0-2

分、风险 0-1 分）

5

2 夏季冷菜质量控制方法（防控 0-2 分、保鲜 0-2

分、风味 0-1 分）

5

合计 10

考评员（签名）： 日期：

十二、请分析影响点心质量的因素和控制质量的方法

1．试题单

1.背景资料

某中型酒店（日均客流量 200-300 人，点心日均出品量 150-200 份）因点心质量

问题导致以下问题：

现存问题：

口感不稳定（如包子皮时硬时软，虾饺馅时咸时淡）。

外观不统一（如烧卖大小不一，酥皮层次不清晰）。

食材浪费率高（日均损耗率 15%）。

客户投诉率上升（月度投诉量≥10 次）。

目标要求：

分析影响点心质量的因素，制定控制方法，3个月内实现：

客户投诉率降低至 5%以下。

食材综合利用率提高 10%。

考生需提交一份点心质量影响因素分析与控制方法报告，包含以下内容：

2.试题要求

（1）考核考生对点心质量影响因素的全面识别与分析能力。
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（2）评估考生结合原料、工艺、环境、人员等要素制定质量控制方法的实践能

力。

（3）检验考生在标准化管理、成本控制及客户满意度提升中的综合素养。

2．答题单

某中型酒店（日均客流量 200-300 人，点心日均出品量 150-200 份）因点心质量

问题导致以下问题：

现存问题：

口感不稳定（如包子皮时硬时软，虾饺馅时咸时淡）。

外观不统一（如烧卖大小不一，酥皮层次不清晰）。

食材浪费率高（日均损耗率 15%）。

客户投诉率上升（月度投诉量≥10 次）。

目标要求：

分析影响点心质量的因素，制定控制方法，3个月内实现：

客户投诉率降低至 5%以下。

食材综合利用率提高 10%。

考生需提交一份点心质量影响因素分析与控制方法报告，包含以下内容：

第一部分：影响点心质量的因素分析

原料因素

工艺因素

环境因素

人员因素

第二部分：点心质量控制方法
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原料控制

工艺控制

环境控制

备注

1. 需引用行业标准（如《GB 31654-2021 餐饮服务通用卫生规范》对点心储

存温度的要求）。

2. 鼓励结合地域特色（如广式点心虾饺皮透明度控制、苏式月饼酥皮层次优

化）。

3. 方案需包含容错机制（如客诉点心 48 小时内复检留样）。

3．评分表

评分表：

细则编号 评价要素 配分 得分

1 影响点心质量的因素分析（原料因素 0-2 分、工

艺因素 0-1 分、环境因素 0-1 分、人员因素 0-1

分）

5

2 点心质量控制方法（原料控制 0-2 分、工艺控制

0-2 分、环境控制 0-1 分）

5

合计 10

考评员（签名）： 日期：

培训指导

一、编写一份干蹄筋涨发的培训讲义

1．试题单
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1.背景资料

你是一位餐饮店的厨师长，针对你企业的生产需求需要进行蹄筋的涨发，为

了使更多的厨师掌握涨发技能，请你编写一份中式烹调师烹饪原料蹄筋涨发的培

训讲义。

2.试题要求

（1）讲义包括蹄筋的种类、质量鉴别方法。

（2）干货涨发的方法。

（3）涨发的具体操作步骤。

（4）涨发的操作要点。

（5）涨发后产品质量的标准。

2．答题单

同模拟卷

3．评分表

评分表：

细则编号 评价要素 配分 得分

1 讲义题目（正确程度 0-2 分） 2

2 蹄筋知识（来源种类 0-2 分、营养

价值 0-1 分）

3

3 涨发前准备（外观 0-1 分、质地 0-1

分、气味 0-1 分）

3

4 涨发方法（水发 0-1 分、油发 0-1

分、盐发 0-1 分）

3

5 涨发结果判断（外观 0-1 分、质地

0-1 分、口感 0-1 分）

3

6 涨发注意事项（防污染 0-1 分、控

时间 0-1 分、谨慎点 0-1 分）

3

7 涨发后原料保存（短期 0-1 分、长

期 0-1 分、注意事项 0-1 分）

3

合计 20

考评员（签名）：日期：

二、编写一份烹调方法烧的培训讲义

1．试题单
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1.背景资料

你是一位餐饮店的厨师长，针对你企业的生产需求需要对青年厨师烹调方法

烧的培训，为了使更多的厨师掌握烧的技能，请你编写一份烹调方法烧的培训讲

义。

2.试题要求

（1）烧的概念方法。

（2）烧的方法。

（3）烧的具体操作步骤。

（4）烧的操作要点。

（5）烧菜的质量标准。

2．答题单

同上

3．评分表

评分表：

细则编号 评价要素 配分 得分

1 讲义题目（正确程度 0-2 分） 2

2 烧的定义（定义 0-1 分、口味 0-1

分、色泽 0-1 分）

3

3 烧的分类（红烧、白烧、干烧等 0-3

分）

3

4 操作关键（初步处理、火候、调味、

汤汁、勾芡等 0-3 分）

3

5 常见问题（颜色、口味、入味、汤汁

等 0-3 分）

3

6 应用与创新（传统呈现 0-1 分、创新

思路 0-2 分）

3

7 总结（0-3 分） 3

合计 20

考评员（签名）：日期：

三、编写一份烹饪原料初步熟处理的培训讲义

1．试题单

1.背景资料
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你是一位餐饮店的厨师长，针对你企业的生产需求需要对青年厨师原料初步

熟处理操作技能的培训，为了使更多的厨师掌握原料初步熟处理的技能，请你编

写一份烹饪原料初步熟处理的培训讲义。

2.试题要求

（1）初步熟处理的概念。

（2）初步熟处理的方法。

（3）初步熟处理的具体操作步骤。

（4）初步熟处理的操作要点。

（5）初步熟处理后的质量标准。

2．答题单

同上

3．评分表

评分表：

细则编号 评价要素 配分 得分

1 讲义题目（0-2 分） 2

2 初步熟处理的定义（0-3 分） 3

3 焯水与过油（0-3 分） 3

4 走红与汽蒸（0-3 分） 3

5 对营养的影响（0-3 分） 3

6 操作要点（0-3 分） 3

7 总结 3

合计 20

考评员（签名）：日期：

四、编写一份烹饪原料初步熟处理的培训讲义

1．试题单

1.背景资料

你是一位餐饮店的厨师长，针对你企业的生产需求需要对青年厨师原料初步

熟处理操作技能的培训，为了使更多的厨师掌握原料初步熟处理的技能，请你编

写一份烹饪原料初步熟处理的培训讲义。

2.试题要求

（1）初步熟处理的概念。
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（2）初步熟处理的方法。

（3）初步熟处理的具体操作步骤。

（4）初步熟处理的操作要点。

（5）初步熟处理后的质量标准。

2．答题单

同上

3．评分表

评分表：

细则编号 评价要素 配分 得分

1 讲义题目（正确程度 0-2 分） 2

2 初步熟处理的定义（定义 0-1 分、

作用及举例 0-2 分）

3

3 焯水与过油（焯水过油和拓展 0-3

分）

3

4 走红与汽蒸（走红走油和拓展 0-3

分）

3

5 对营养的影响（分别阐述技法的影

响 0-3 分）

3

6 操作要点（分别阐述技法的要点

0-3 分）

3

7 总结（种类、运用和关键 0-3 分） 3

合计 20

考评员（签名）： 日期：

五、设计一份中式烹调师高级技能大赛计划书

1．试题单

1.背景资料

你是一位高级技师，单位要组织一场有 50 人参加的中式烹调师技能竞赛，

请你设计一份中式烹调师高级技能大赛的计划书。

2.试题要求

（1）说明赛项基本情况。

（2）竞赛目的、内容、时间。

（3）竞赛方式、参赛资格。
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（4）竞赛场地要求。

（5）竞赛评分标准、评分方法、奖项设定。

（6）竞赛技术文件等相关内容。

2．答题单

同模拟卷

3．评分表

评分表：

细则编号 评价要素 配分 得分

1 赛项基本情况（0-1 分） 1

2 竞赛目的（0-1 分） 1

3 竞赛内容与时间（内容 0-2 分、时

间 0-1 分）

3

4 竞赛方式（0-1 分） 1

5 参赛资格（0-1 分） 1

6 竞赛环境要求（竞赛区 0-1 分、评

价区 0-1 分）

2

7 评分标准（制定品种 2 个每个 1 分、

自选品种 1 分）

3

8 评分方法（裁判人数 0-1 分、评价

方法 0-1 分）

2

9 奖项设定（0-1 分） 1

10 赛项安全（0-1 分） 1

11 申诉与仲裁（0-1 分） 1

12 竞赛观摩（0-1 分） 1

13 竞赛须知（0-1 分） 1

14 应急处理（0-1 分） 1

合计 20

考评员（签名）：日期：

六、指导中式烹调技能竞赛规程的结构及内容

1．试题单

1.背景资料

你是一位高级技师，企业为了举办中式烹调技能竞赛，需要指导单位竞赛工

作小组编写中式烹调师技能竞赛的计划书，请你依据中式烹调技能竞赛远程的结

构及内容进行指导。
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2.试题要求

（1）指导竞赛项目及内容。

（2）指导竞赛命题要求及裁判。

（3）指导竞赛设施设备要求。

（4）指导竞赛规则。

（5）指导竞赛成绩评定等内容。

（6）指导竞赛技术文件等相关内容。

2．答题单

同上

3．评分表

评分表：

细则编号 评价要素 配分 得分

1 竞赛项目及内容（项目 0-1 分、内容

0-2 分）

3

2 竞赛命题及裁判（命题 0-1 分、裁判

0-1 分）

2

3 竞赛规则（细则 0-1 分、合理性 0-1

分）

2

4 竞赛注意事项（规则、注意点 0-3 分） 3

5 成绩评定（0-1 分） 1

6 申诉与仲裁（申诉 0-1 分、仲裁 0-1

分）

2

7 赛场预案（0-1 分） 1

8 赛事安全（人员安全 0-1 分、其他安

全 0-1 分）

2

9 比赛环境（0-1 分） 1

10 生活条件（0-1 分） 1

11 应急处理（0-1 分） 1

12 处罚措施（0-1 分） 1

合计 20

考评员（签名）：日期：

七、设计一份花式冷盘专项技能大赛计划书

1．试题单

1.背景资料
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你是一位高级技师，单位要组织一场有 40 人参加的花式冷盘专项技能竞赛，

请你设计一份花式冷盘专项技能大赛的计划书。

2.试题要求

（1）说明赛项基本情况。

（2）竞赛目的、内容。

（3）竞赛方式、参赛资格。

（4）竞赛场地要求。

（5）竞赛评分标准、评分方法、奖项设定。

（6）竞赛技术文件等相关内容。

2．答题单

同上

3．评分表

评分表：

细则编号 评价要素 配分 得分

1 赛项基本情况（0-1 分） 1

2 竞赛目的（0-1 分） 1

3 竞赛内容与时间（内容 0-2 分、内

容 0-1 分）

3

4 竞赛方式（0-1 分） 1

5 参赛资格（0-1 分） 1

6 竞赛环境要求（赛区 0-1 分、评分

区 0-1 分）

2

7 评分标准（自选品种 2个每个 1分、

自选品种 0-1 分）

3

8 评分方法（人员 0-1 分、方法 0-1

分）

2

9 奖项设定（0-1 分） 1

10 赛项安全（0-1 分） 1

11 申诉与仲裁（0-1 分） 1

12 竞赛观摩（0-1 分） 1

13 竞赛须知（0-1 分） 1

14 应急处理（0-1 分） 1

合计 20

考评员（签名）：日期：
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八、设计一份果蔬雕刻专项技能大赛计划书

1．试题单

1.背景资料

你是一位高级技师，单位要组织一场有 50 人参加的果蔬雕刻专项技能竞赛，

请你设计一份果蔬雕刻专项技能大赛的计划书。

2.试题要求

（1）说明赛项基本情况。

（2）竞赛目的、内容。

（3）竞赛方式、参赛资格。

（4）竞赛场地要求。

（5）竞赛评分标准、评分方法、奖项设定。

（6）竞赛技术文件等相关内容。

2．答题单

同上

3．评分表

评分表：

细则编号 评价要素 配分 得分

1 赛项基本情况（0-1 分） 1

2 竞赛目的（0-1 分） 1

3 竞赛内容与时间（内容 0-2 分、时

间 1 分）

3

4 竞赛方式（0-1 分） 1

5 参赛资格（0-1 分） 1

6 竞赛环境要求（赛区 0-1 分、评分

区 1 分）

2

7 评分标准（制定品种 2 个每个 1 分、

自选品种 0-1 分）

3

8 评分方法（人员 0-1 分、方式 0-1

分）

2

9 奖项设定（0-1 分） 1

10 赛项安全（0-1 分） 1

11 申诉与仲裁（0-1 分） 1

12 竞赛观摩（0-1 分） 1

13 竞赛须知（0-1 分） 1
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14 应急处理（0-1 分） 1

合计 20

考评员（签名）： 日期：

九、设计一份中式烹调师中级技能大赛计划书

1．试题单

1.背景资料

你是一位高级技师，单位要组织一场有 50 人参加的中式烹调师技能竞赛，

请你设计一份中式烹调师中级技能大赛的计划书。

2.试题要求

（1）说明赛项基本情况。

（2）竞赛目的、内容、时间。

（3）竞赛方式、参赛资格。

（4）竞赛场地要求。

（5）竞赛评分标准、评分方法、奖项设定。

（6）竞赛技术文件等相关内容。

2．答题单

同上

3．评分表

评分表：

细则编号 评价要素 配分 得分

1 赛项基本情况（0-1 分） 1

2 竞赛目的（0-1 分） 1

3 竞赛内容与时间（内容 0-2 分、时间

0-1 分）

3

4 竞赛方式（0-1 分） 1

5 参赛资格（0-1 分） 1

6 竞赛环境要求（赛区 0-1 分、评分区

0-1 分）

2

7 评分标准（制定品种 2 个每个 1 分、

自选品种 0-1 分）

3

8 评分方法（人员 0-1 分、方式 0-1

分）

2
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9 奖项设定（0-1 分） 1

10 赛项安全（0-1 分） 1

11 申诉与仲裁（0-1 分） 1

12 竞赛观摩（0-1 分） 1

13 竞赛须知（0-1 分） 1

14 应急处理（0-1 分） 1

合计 20

考评员（签名）： 日期：
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