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内容概要

《西式烹调师》是分等级进行编写的，每个等级的培训计划中包括培训目标、教学要求和教学计划安
排，培训大纲中包括课程任务和说明、课时分配、理论知识部分教学要求及内容和操作技能部分教学
要求及内容。
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章节摘录

插图：初级西式烹调师培训计划西式烹调师1.职业代码：4-03-02-01。
2.职业定义：运用俄、法式等西式传统或现代的加工切配技巧和烹调方法，对食品原辅料进行加工，
烹制成具有西式风味菜肴的人员。
初级西式烹调师培训计划1.培训目标1.1 总体目标培养具备以下条件的人员：掌握西式烹调基础知识及
简单专业英语知识，能运用西式烹调基本技法，独立完成原料初步加工、菜肴制作准备及一般汤菜、
热菜、冷菜、早餐和快餐制作等常规工作。
1.2 理论知识培训目标依据《西式烹调师国家职业标准》中对初级西式烹调师的理论知识要求，通过培
训，使培训对象掌握西式烹调师的烹饪基础知识，包括职业道德基本知识、食品卫生知识、食品营养
知识、成本核算知识、安全生产知识；同时要掌握西式烹调师的基本专业知识，包括西式烹调概况，
常用专业英语知识，常用设备与工具知识，原料知识，原料初步加工、菜肴制作准备及一般汤菜、热
菜、冷菜、早餐和快餐制作相关知识。
1.3 操作技能培训目标依据《西式烹调师国家职业标准》中对初级西式烹调师的操作技能要求，通过培
训，使培训对象掌握烹调基本技法，原料初步加工，菜肴制作准备，一般汤菜、热菜、冷菜、早餐和
快餐制作等基本技能，达到独立上岗操作的水平。
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编辑推荐

《西式烹调师》：职业培训计划 培训大纲
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