职业技能鉴定国家题库
西式烹调师中级操作技能考核试卷

试题1  制作鸡丁结力糕（Chicken in jelly）

（1）本题分值：100分，权重30% 
（2）考核时间：30分钟 
（3）考核形式：实际操作 
（4）具体考核要求： 根据配方制作鸡丁结力糕，要求在操作过程中能合理运用原材料，正确使用机器、设备、工具等，按制作工艺要求操作，菜肴的色泽、形态、口味、口感符合标准，主料和配料搭配适当、装配合理，菜肴卫生符合食品卫生要求。
试题2  制作奶油蘑菇汤 （Cream of mushroom soup）

（1）本题分值：100分，权重30% 
（2）考核时间：30分钟 
（3）考核形式：实际操作 
（4）具体考核要求：根据配方制作奶油蘑菇汤，要求在操作过程中能合理运用原材料，正确使用机器、设备、工具等，操作过程严格按制作工艺要求执行，菜肴的色泽、形态、口味、口感符合标准，主料和配料搭配适当、装配合理、装饰协调，菜肴卫生符合食品卫生要求。
试题3  制作煎牛扒黑胡椒少司（Fried beef fillet steak with black pepper sauce）

（1）本题分值：100分，权重40% 
（2）考核时间：40分钟 
（3）考核形式：实际操作 
（4）具体考核要求：根据配方用煎的烹调方法制作煎牛扒黑胡椒少司，要求在操作过程中能合理运用原材料，正确使用机器、设备、工具等，操作过程严格按制作工艺要求执行，菜肴的色泽、形态、口味、口感符合标准，主料和配料搭配适当、装配合理、装饰协调，菜肴卫生符合食品卫生要求。
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