2018年省直机关事业单位工勤人员晋升考核

中式烹调师技能试卷(样卷)

问答题  
1、厨房设备及工具如何进行管理和保养？
2、什么叫刀法、刀口？

3、什么叫拔丝、挂霜、卤浸、过油、走红？
4、怎样鉴别生鲜肉的品质？

5、烹调时，有哪些措施可以减少营养素的损失？
































































