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厨师考核要求及考核标准

一、考核方式
本次厨师岗位招聘考核仅设置岗位适应性测试一项，岗位适应性测试内容为厨艺展示，所需食材由我大队统一负责提供。
二、考核内容
1.基础刀工：食材切配均匀，粗细、大小一致，无连刀、碎料过多；
2.菜品制作：熟练完成指定菜品烹饪，火候恰当、口味适中、荤素搭配合理；
3.卫生规范：操作过程穿戴整洁，食材处理、厨具使用、台面整理符合食品安全及后厨卫生要求；
4.用时把控：在规定时间内完成菜品制作，操作流程规范有序。
三、评分标准（总分100分）
1.刀工（30分）：切配规整、成型美观30分；基本合格20–29分；刀工粗糙、杂乱0–19分。
2.菜品口味与成色（40分）：口味适中、色泽鲜亮、咸淡适宜40分；口味一般30–39分；口味过重/过淡、品相较差0–29分。
3.卫生习惯（20分）：全程规范卫生20分；偶有不规范10–19分；卫生意识差0–9分。
4.效率规范（10分）：按时完成、流程顺畅10分；超时或操作混乱0–9分。

