
黄冈职业技术学院2021年湖北省高职单独招生考试
烹饪工艺与营养专业职业技能测试考试大纲
    一、考试性质
2021年湖北省高职单独招生考试，是面向取得湖北省2021年普通高考报名资格且完成单独招生高考报名的中等职业教育毕业生的选拔性考试。烹饪工艺与营养专业职业技能测试，具有科学的可行性和操作性。
    二、考试依据
1.依据《湖北省教育厅关于做好2021年高职单独考试招生工作的通知》（鄂教职成函【2021】1号）文件精神。
2.参照中等职业学校中餐烹饪与营养膳食专业教学标准以及中式烹调师初级、中级相关知识点来设定相关考核内容。
三、考试方法
职业技能测试总分200 分，其中专业基础知识考试(笔试) 50分，专业技能测试（实操）150分。
四、考试内容
充分考查考生的专业基础知识和技能操作能力。涉及内容如下：
1.烹饪工艺与营养专业发展现状和趋势的了解。
2.烹饪相关工作岗位的职业认同感。
4.烹饪原料、营养膳食、科学烹饪、食品安全等知识点。
5.烹饪的基本操作技能，如切、片等刀工技能。
五、试卷结构、答题要求及评分办法
1.试卷结构
职业技能测试分为专业基础知识考试和专业技能测试两部分。专业基础知识考试（笔试）部分包括单选题40道，判断题10道，共计50分，考试时间为60分钟。专业技能测试（实操）部分要求考生从指定的实操题中按要求进行测试，每题150分。
2.答题要求及评分办法
专业基础知识考试，总分50分，要求每位考生在60分钟内完成笔试答题。
专业技能测试，总分150分，要求每位考生在规定时间内完成技能操作，考评人员根据考生实际操作情况，依据评分细则进行现场打分。
六、考试样卷及参考答案（评分表）（详见附件1、附件2）
附件1:    
黄冈职业技术学院2021年高职单独招生
烹饪工艺与营养专业基础知识考试样卷
本试卷共2大题，*页，总分50分，考试时间为60分钟
	题号
	一
	二
	总分

	满分
	40
	10
	50

	得分
	
	
	

	判分人
	
	
	


	阅卷人
	得分

	
	


一、单项选择题（每题1分，共40分，每题只有一个正确答案，请将正确答案填在括弧内，错选或未选均不得分）
1.以下食物属于坚果的是（   ）。
   A.苹果                            B.番茄
   C.甘蔗                            D.板栗
2.以下食物富含维生素的是（    ）。
   A.鸡肉                            B.猪肉
   C.鱼                              D.苹果
3.职工具有良好的职业道德，有利于增强企业的（     ），促进企业发展。
   A.知名度                          B.凝聚力
   C.规范管理                        D.社会地位
4.遵纪守法特别强调要遵守职业活动相关的（  ）和职业纪律。
   A.操作系统                        B.规章制度
   C.职业守则                        D.法律法规
5.脂肪对人体有着重要的功能，其中不包括（     ）。
   A.提供能量                        B.保护脏器
   C.维持体温                        D.运输氧气
6.属于大豆的原料是（   ）。
   A.豆角                            B.豌豆
   C.蚕豆                            D.青豆
7.平衡膳食宝塔的第一层主要供给（     ）。
   A.能量                            B.蛋白质
   C.脂肪                            D.维生素
8.调味品用量估算方法中，根据某种调味品一定体积下的质量大小估算调味品用量的方法是（     ）。
   A.容器估量法                      B.体积估量法
   C.比例对照法                      D.重量估算法
9.通过比较来控制饮食成本，除确定单个菜肴的标准用量外，还应统计（     ）。
   A.使用原料的种类                  B.使用主配料的情况
   C.各种菜肴的销售量                D. 厨房生产规模
10.饭店效益都是建立在厨房良好、有序的生产菜点基础之上的，为此，厨房必须加强（     ）。
   A.菜品管理                        B.原料管理
   C.人员管理                        D.安全管理
11.配菜间配置配料、小料的正确做法是（     ）。
   A.在菜点制作时临时配置            B.按原料种类分类盛放
   C.和所配菜点盛放一起              D.两类分别盛放
12.下列选项不会引起火灾的是（     ）。
   A.定期检修厨房电气设备            B.点火操作不当
   C.抽油烟管道积累油污              D.烹调操作不当
13.厨房的消防给水系统主要由消防栓给水系统和（     ）组成。
   A.手动灭火设备                    B.自动灭火系统 
   C.自动喷淋水系统                  D.厨房自备灭火用水
14.燃气设备与燃气源之间最好使用(     )连接。
   A.PDR 管                          B.钢管
   C.软管                            D.铝管
15.厨房洗涤设备类型主要包括洗碟机、（     ）、银器抛光机和高压喷射机等。
   A.消毒柜                          B.容器清洗机
   C.电热水器                        D.蒸汽炉具
16.以下调味品可以提鲜味儿的是（   ）。
A.食盐                            B.陈醋  
C.黑椒汁                          D.味精  
17.某些菜肴需要牛蛙留皮，加工时应用（     ）进行搓洗。
A.盐                              B.沙  
C.油                              D.碱
18.在去除虾肠线时，为了保持虾形的完整，应（     ）。
A.剪开虾背挑出虾线                B.剪去虾尾挑出虾线  
C.使虾体弯曲从虾壳缝隙中挑出虾线  D.去头后从其颈部挑出虾线
19.海带加工时应剪去（    ）部位。
A.尖部                            B.边缘  
C.根须                            D.表皮
20.凉拌菌类菜肴时一定要将原料进行（     ）处理。
A.清洗                            B.烫透 
C.冰镇                            D.浸泡
21.质量较差的火腿一般要用（     ）进行洗涤。
A.沸水                            B.温水  
C.盐水                            D.热碱水
22.按烹饪原料的（    ）分类，可将烹饪原料分为鲜活原料、干货原料和复制品原料三大类。
A.加工与否                        B.商品种类  
C.烹饪运用                        D.来源属性
23.下列牛肉中品质最差的是（    ）。
A.黄牛肉                          B.水牛肉  
C.小牛肉                          D.牦牛肉
24.下列选项属于肉蛋兼用鸭的是（    ）。
A.高邮麻鸭                        B.金定鸭  
C.瘤头鸭                          D.北京鸭
25.下列选项属于贝类原料中头足类的是（  D  ）。
A.贻贝                            B.竹蛏  
C.海螺                            D.章鱼
26.作为饮用的牛乳是（    ）。
A.初乳                            B.常乳  
C.末乳                            D.异常乳
27.下列蔬菜中属于根菜类蔬菜的是（    ）。
A.土豆                            B.荸荠  
C.慈菇                            D.芜菁
28.荠菜产于中国，（     ）大量上市。
A.春季                            B.夏季  
C.秋季                            D.冬季
29.结球甘蓝又称（     ），是目前产量较高的叶菜。
A.生菜                            B.卷心菜  
C.大白菜                          D.西兰花
30.下列果菜中属于瓠果类的是（     ）。
A.冬瓜                            B.辣椒  
C.茄子                            D.扁豆
31.下列蔬菜中不属于食用藻类的是（    ）。
A.发菜                            B.紫菜  
C.水芹菜                          D.龙须菜
32.我国产量最高的大米是（     ）。
A.粳米                            B.糯米  
C.香米                            D.籼米
33.菠萝的原产国是（    ）。
A.中国                            B.巴西  
C.泰国                            D.马来西亚
34.蹄筋中所含的主要成分是（     ）。
A.胶原蛋白                        B.弹性蛋白  
C.肌球蛋白                        D.肌动蛋白
35.下列肉制品中属于腌腊制品的是（     ）。
A.肉松                            B.肉脯  
C.咸肉                            D.香肠
36.味精在使用时必须与（     ）配合使用才能体现出鲜味。
A.甜味调味料                      B.咸味调味料  
C.酸味调味料                      D.香味调味料
37.南方地区酿制甜白酒的原料是（    ）。
A.大麦                            B.谷子  
C.高粱                            D.糯米
38.最适合加工鸡肉茸泥的补位是（     ）。
A.鸡里脊肉                        B.鸡大腿肉
C.鸡脯肉                          D.鸡小腿肉
39.调制鱼肉茸泥时，（     ）。
   A.应先投调料后投辅料              B.辅料和调料应一起投入，快速搅拌
   C.辅料和调料应分次投入            D.必须先投盐搅拌上劲
40.豆腐塌成泥后需要进行（     ）,然后才能调味和加工成型。
   A.蒸煮处理                        B.沥水处理
   C.搅拌处理                        D.烘干处理
	阅卷人
	得分

	
	


二、判断题（每题1分，共10分，正确的在括弧内打“√”错误的在括弧内打“×”，判断错误或未判断均不得分）
1.中餐上菜的程序原则是按菜单的排菜顺序和顾客的要求上菜，一般顺序是冷盘、热菜、汤、主食、甜品，最后上水果。（　　　）
2.烹饪卫生和烹饪营养二者之间是相互促进，相互制约的关系。（　　　）
3.面点基础操作的熟练程度是直接影响制品的质量和工作效率。（　　　）
4.调制澄粉面坯不需要烫熟，否则蒸后不爽口，会出现粘牙现象。（　　　）
5.微波炉可以空炉操作。（　　　）
6.合理的烹饪是指在烹饪工艺的全过程中，既要保证菜馔的适口性，又要尽可能做到减少营养素的损失。（　　　）
7.盛夏人们多喜欢口味清淡的菜肴。（　　　）
8.碳水化合物是人体经济有效的热能能源。（　　　）
9.食盐既可以做调味品又可以做传热介质。（　　　）
10.涨发冬菇时要用开水泡发，开水涨发可以缩短涨发时间。（　　　）
烹饪工艺与营养专业基础知识考试样题参考答案
单项选择题
	题号
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	答案
	D
	D
	B
	D
	D
	D
	A
	B
	C
	D

	题号
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	答案
	D
	A
	C
	B
	B
	D
	A
	C
	C
	B

	题号
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30

	答案
	D
	A
	B
	A
	D
	B
	D
	A
	B
	A

	题号
	31
	32
	33
	34
	35
	36
	37
	38
	39
	40

	答案
	C
	D
	B
	A
	C
	B
	D
	A
	C
	B


二、判断题
1、√          2、√         3、√        4、×       5、×  
6、√          7、√         8、√        9、√       10、×
附件2       
黄冈职业技术学院2021年高职单独招生
烹饪工艺与营养专业技能测试样卷
（考生用）
总分：150分   考试时间：*分钟
考生姓名：                 准考证号：               报考专业：
考题：烹饪基本功测试。具体要求如下：
以现场提供的白萝卜为原料，按中丝、大丁的要求进行切配。
烹饪基本技能测试评分表（考评人员用）
	姓 名
	
	准考证号
	

	考试时间*分钟
	项目总分150分
	考试起止时间
	

	考核项目
	考核
要点
	考核标准
	分值
	评分标准
	得分

	中丝
	刀工成形 
	成品规格为6cm*0.3cm见方
	25
	成品规格边长达不到要求的扣0-25分
	

	
	均匀程度
	成品长短粗细一致； 
	35
	成品长短粗细不一致的扣0-35分
	

	大丁
	刀技成型
	成品规格边长约为1cm的方形体
	15
	成品规格边长达不到要求的扣0-15分
	

	
	均匀度
	成品大小一致
	25
	成品大小不均匀的扣0-25分
	

	操作现场
	操作姿势
	要求着装整齐，站姿正，动作利落、下刀稳健。
	20
	依着装、操作姿势是否准确、计算结果是否准确给0-20分。
	

	
	卫生
	切制全过程干净利落、操作后要整理干净。
	10
	因操作不当导致事故，酌情扣5-10分
	

	
	职业道德
	考核考生职业基本素养和职业操守。
	10
	①考生文明操作，主动清扫考场：10分；
②经提醒完成刀具归放并清扫考场：5-7分；
	

	
	出品率
	出成率不得低于80%； 
	10
	少于20%以上的的扣3-5分
	

	合计得分
	

	考评人员签名：
①                   ②               

                                       年    月    日



