
中餐烹饪专业考试大纲

《中式烹调技术》

一、参考教材

《中式烹调技术》，主编：李刚，高等教育出版社。

二、考试内容

第一章 中式烹调概述

1.烹调概述

2.中式菜肴的特点及风味流派

第二章 鲜活烹饪原料的初步加工

1.新鲜蔬菜的初步加工

2.水产品的初步加工

3.家禽、家畜内脏、四肢及头尾的初步加工

第三章 刀工刀法和勺工技术

1.刀工刀法

2.勺工技术

第四章 出肉及整料去骨

1.常用水产品的出肉加工

2.整料去骨

第五章 干货原料的涨发

1.干货原料涨发的概念及意义

2.干货原料涨发的方法和基本原理

3.常用干货原料涨发实例

第六章 烹饪原料的初步热处理

1.焯水

2.过油



3.汽蒸

4.走红

第七章 热菜的配菜

1.热菜配菜的重要性

2.热菜配菜的原则和方法

3.菜肴的命名

第八章 火候知识

1.火力与火候

2.烹制时的热源和传热方式

3.烹制过程中原料的变化

第九章 调味

1.味觉和味

2.调味的作用和原则

3.调味的方法和过程

4.常见传统菜肴味型与自制复合调料

5.现代常用复合味型的调制及应用

第十章 制汤

1.制汤的意义和汤汁的分类

2.汤汁的制作

3.荤汤形成的原理

第十一章 上浆、挂糊和勾

1.上浆、挂糊、勾茨的用料

2.热菜的装盘方法及其作用

3.上浆

4.挂糊

5.勾芡

第十二章 菜肴的烹调方法



1.烹调方法的分类

2.热菜的烹调方法

第十三章 热菜装盘

1.热菜装盘的基本要求

2.菜肴与盛器的配合

3.热菜的装盘方法

4.热菜的装饰

三、题型与分值

序号 题型 分值 数量 小计

1 单选 0.5 100 50

2 多选 1 10 10

3 填空 1 10 10

4 简答 5 4 20

5 论述 10 1 10

合计 100



《中式烹调操作》一

一、参考教材

《中式热菜制作》，主编：庄永全、朱立挺，高等教育出版社出版社。

二、考试内容

测试

项目
测试内容与标准 分值 备注

职业

素养

应检者必须携带身份证、准考

证及自备工具、依照排定日

期、时间及地点准时参加科目

测试、依规定需穿着制服。

10 分

未穿着符合规定

厨师工作服、鞋

者，不准进场检

定，且不与计分。

青椒

土豆

丝

原料：土豆 2 个（每个约 200

克） 青椒 50 克（约 0.5 个）

盐 5 克 味精 3 克 油 50 克

制作过程：1、土豆洗净，大

刀去皮，切长约 5-7 厘米，粗

细约 0.2-0.3 厘米的细丝，青

椒切丝。

锅内烧油，加入焯水过凉后的

土豆丝翻炒，烹醋加青椒丝，

加入盐、味精调味，翻炒成熟，

淋油出锅装盘。

菜品要求：土豆丝粗细均匀，

不生不糊，口味咸鲜，装盘饱

满卫生。

40 分

爆炒

鸡丁

原料：鸡脯肉 250 克，青椒 0.5

个，葱 20 克，蒜 10 克，鸡蛋

1 个，盐 5 克、料酒 10 克，味

精 2 克，淀粉 50 克 油 750 克

（实耗 100 克）

制作过程：1、鸡脯肉洗净，

切边长约为 1-1.2 厘米的丁，

青椒切丁，葱切豆瓣状，蒜切

40 分



片。

鸡丁加入盐、味精、料酒入味，

加入蛋清，湿淀粉上浆。锅内

加油，热锅凉油，三四成油温

滑熟，捞出沥油。

锅内留少许油，加入葱蒜爆

香，加入青椒丁，烹料酒，加

水，盐、味精调味，加入鸡丁

翻炒，水淀粉勾芡翻炒，淋油

出锅装盘。

菜品要求：鸡丁大小均匀，色

泽洁白，口味咸鲜，芡汁紧抱

原料，明油亮芡，装盘饱满卫

生。

清理

工作

工作结束后,彻底将工作台\

水槽\炉台\器具\设备及工作

环境清理干净。

10 分
违反卫生安全事

项的不与计分。



《中式烹调操作》二

一、参考教材

《中式热菜制作》，主编：庄永全、朱立挺，高等教育出版社出版社。

二、考试内容

测试项

目
测试内容与标准 分值 备注

职业素

养

应检者必须携带身份证、准考

证及自备工具、依照排定日

期、时间及地点准时参加科目

测试、依规定需穿着制服。

10 分

未穿着符合规定

厨师工作服、鞋

者，不准进场检

定，且不与计分。

酱爆鸡

丁

原料：鸡脯肉 250 克，青椒 0.5

个，葱 10 克，姜 10 克，鸡蛋

1 个，甜面酱 50 克、料酒 10

克，味精 2 克，淀粉 50 克 ，

酱油 10 克，油 750 克（实耗

100 克）

制作过程：1、鸡脯肉洗净，

切边长约为 1-1.2 厘米的丁，

青椒切丁，葱、姜切末。

鸡丁加入盐、味精、料酒入味，

加入蛋清或全蛋，湿淀粉上

浆。锅内加油，热锅凉油，三

四成油温滑熟，捞出沥油。

锅内留少许油，加入葱姜末爆

香，炒甜面酱，炒香后加入料

酒，酱油调味，加入鸡丁和青

椒丁翻炒，淋油出锅装盘。

菜品要求：鸡丁大小均匀，色

泽红润，酱香浓郁，装盘饱满

卫生。

40 分



干炸里

脊

原料：猪里脊肉 250g,湿淀粉

75g，全蛋液 25g,精盐 2g,花

椒盐适量，花生油 750g(实耗

75g)

制作过程：1、将里脊肉切成

3.5cm 长、1.6cm 宽、0.3cm 厚

的长方片，加精盐、蛋液、湿

淀粉挂上糊。

2、勺内放入花生油烧至五六

成热，将挂糊的里脊肉逐片下

入油中，炸至七八成熟，捞出

择开；待油温升至七八成热

时，再把里脊放入炸至外层焦

脆呈金黄色时，捞出控净油，

盛入盘内即成，上桌可配花椒

盐。

菜品要求：外焦里嫩，色泽金

黄，装盘饱满卫生。

40 分

清理工

作

工作结束后,彻底将工作台\

水槽\炉台\器具\设备及工作

环境清理干净。

10 分
违反卫生安全事

项的不与计分。



《中式烹调操作》三

一、参考教材

《中式热菜制作》，主编：庄永全、朱立挺，高等教育出版社出版社。

二、考试内容

测试项

目
测试内容与标准 分值 备注

职业素

养

应检者必须携带身份证、准考

证及自备工具、依照排定日

期、时间及地点准时参加科目

测试、依规定需穿着制服。

10 分

未穿着符合规定

厨师工作服、鞋

者，不准进场检

定，且不与计分。

醋熘土

豆丝

原料：土豆 2 个（每个约 200

克） , 香菜 20 克, 盐 5 克,

味精 3 克,醋 10 克,葱 10 克，

蒜 5 克，油 50 克

制作过程：1、土豆洗净，大

刀去皮，切长约 5-7 厘米，粗

细约 0.2-0.3 厘米的细丝，葱

切丝，蒜切片，香菜切段。

锅内烧油，葱，蒜爆锅，加入

焯水过凉后的土豆丝翻炒，烹

醋加香菜段，加入盐、味精调

味，翻炒成熟，淋油出锅装盘。

菜品要求：土豆丝粗细均匀，

不生不糊，口味酸爽，装盘饱

满卫生。

40 分



炸鸡排

原料：鸡脯肉 250g,

面包渣 100g,鸡蛋液 30g,胡椒

粉 1g,面粉 25g,精盐 2g,味精

1g,料酒 5g,花生油 800g(实耗

100g),花椒盐 10g

制作工艺：

(1)将鸡脯肉片成厚 0.5cm、长

10cm、宽 8cm 的片，并在鸡片

上剞浅十字花刀，将料酒、精

盐、味精、胡椒粉加入鸡片腌

渍约 10min。

(2)将腌渍好的鸡片沾干面

粉，再沾匀鸡蛋液，然后裹上

面包渣，并用手压紧，制成鸡

排生坯。

(3)将洁净炒锅置于炉火上，

倒入花生油，用旺火加热至六

成热时，加入鸡排生坯炸制，

待两面呈金黄色时捞出。

(4)将炸好的鸡排改刀，

在盘内摆成马鞍形，带花椒盐

碟上菜即可。

菜品要求：鸡排色泽金黄，外

焦里嫩。

40 分

清 理 工

作

工作结束后,彻底将工作台\

水槽\炉台\器具\设备及工作

环境清理干净。

10 分
违反卫生安全事

项的不与计分。



《中式烹调操作》四

一、参考教材

《中式热菜制作》，主编：庄永全、朱立挺，高等教育出版社出版社。

二、考试内容

测试项

目
测试内容与标准 分值 备注

职业素

养

应检者必须携带身份证、准考

证及自备工具、依照排定日

期、时间及地点准时参加科目

测试、依规定需穿着制服。

10 分

未穿着符合规定

厨师工作服、鞋

者，不准进场检

定，且不与计分。

酸辣土

豆丝

原料：土豆 2 个（每个约 200

克） , 香菜 20 克, 盐 5 克,

味精 3 克,醋 10 克,葱 10 克，

蒜 5 克，干红辣椒 5 克，油 50

克

制作过程：1、土豆洗净，大

刀去皮，切长约 5-7 厘米，粗

细约 0.2-0.3 厘米的细丝，葱

切丝，蒜切片，香菜切段，干

红辣椒切段。

锅内烧油，葱，蒜，干红辣椒

爆锅，加入焯水过凉后的土豆

丝翻炒，烹醋加香菜段，加入

盐、味精调味，翻炒成熟，淋

油出锅装盘。

菜品要求：土豆丝粗细均匀，

不生不糊，口味酸辣，装盘饱

满卫生。

40 分



葱 烧 豆

腐

原料：豆腐 400 克，葱 100 克，

酱油 10 克，盐 5 克，糖 5 克，

味精 2 克，淀粉 10 克，花生

油 750 克

制作过程：豆腐切长 4 厘米，

宽 3 厘米，厚 0.8 厘米的片，

葱切段备用。油烧 5 成热，下

豆腐炸至金黄色捞出。底油烧

热，炒葱段，添汤调味，下入

豆腐烧制，烧制入味后勾芡出

锅。

菜品要求：葱香四溢，咸鲜可

口。

40 分

清 理 工

作

工作结束后,彻底将工作台\

水槽\炉台\器具\设备及工作

环境清理干净。

10 分
违反卫生安全事

项的不与计分。


