黄冈职业技术学院2024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
2024年湖北省高职单独招生考试，是面向取得湖北省2024年高考报名资格且完成单独招生高考报名学生的选拔性考试。烹饪工艺与营养专业职业技能测试，应当具有一定的信度、效度和必要的区分度。
 二、考试依据
1.依据《湖北省教育厅关于做好2024年高职单独考试招生工作的通知》（鄂教职成函〔2024〕2号）文件精神。
2.参照中等职业学校中餐烹饪、西餐烹饪、中西面点等餐饮类专业教学标准。
3.参照中式烹调师（四级）、中式面点师（四级）等烹饪类职业资格证书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，考试科目包括专业技能测试（实操测试）120分，专业适应能力测试（面试）80分。
四、考试内容
充分考查考生的专业技能、专业适应能力和社会心理适应能力，涉及内容如下：
1. 专业技能操作主要考查与专业相关的实践动手操作能力。 
2. 专业适应能力主要考查跟专业相关的通识性知识。 
3. 适应能力测试主要考查专业相关领域的综合性社会适应能力。
五、试卷结构、答题要求及评分办法
[bookmark: _Hlk103773718]职业技能测试分为专业技能测试（实操测试）、专业适应能力测试（面试）两部分。
1.专业技能测试（实操测试）总分120分，要求考生从指定的3套试卷中随机抽取1套，在规定时间内按照试卷要求独立完成相应技能操作，考评员根据考生实际操作情况，依据评分细则进行现场打分。
2.适应能力测试（面试）总分80分。考评员现场从题库中随机抽取2题进行提问，考生在规定时间内完成应答，考评员根据考生综合表现情况现场打分。
六、附件
附件1   专业技能测试样卷及评分表（技能测试）
附件2   专业适应能力测试题库样卷（面试）





















附件1     
黄冈职业技术学院2024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：120分   考试时间：30分钟
   学生姓名：             准考证号：               报考专业：

考题：烹饪工艺与营养专业技能测试，具体要求如下：
以现场提供的象牙白萝卜为原料，按中丝（成品规格6cm*0.3cm）的要求进行切配，现场打分。




烹饪工艺与营养专业技能测试评分表（考评员用）

	姓 名
	
	准考证号
	

	考试时间30分钟
	项目总分120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

	成品质量
	刀工成形
	成品规格为：6cm*0.3cm见方
	40
	成品规格边长达不到要求的扣0-40分

	
	均匀程度
	成品长短、粗细一致；大小均匀 ，无连刀现象
	40
	成品长短不一致的扣0-10分
成品粗细不均匀的扣0-10分
有连刀现象的扣0-10分

	现场操作过程
	操作姿势
	要求着装整齐，站姿正，动作利落、下刀稳健。
	10
	依着装、操作姿势是否准确、计算结果是否准确给0-10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经提醒完成考场清扫：5—7分；

	
	出品率
	出成率不得低于90%；
	10
	出品率低于80%—89%以上的扣3—5分

	
	
	
	
	出品率低于70%以上的扣6—10分

	合计得分：

	考评人员签名：
①                   ②               
                                       年    月    日








附件2
黄冈职业技术学院2024年高职单独招生
烹饪工艺与营养专业适应能力面试题库样卷
（考评员用）

总分：40分   考试时间：10分钟

1.在你的现实生活中，你最不喜欢和什么样的人共事？为什么？请举例说明。

2.在生活和工作中，当你确信自己是正确的，但身边的人不赞同你时，你会怎么做？

3.假如你是一名五星级酒店的行政总厨，在用餐的高峰期，厨房里的一名厨师在制作葱烧武昌鱼的过程中，由于没有掌控好油温，导致油锅着火，这位厨师惊慌失措，假如你就在现场，你会怎么处理这件事情？

4.请列举至少5个经典菜点的菜名？

5.假如你是一家餐厅的大堂经理，近期有一位顾客在用餐过程中发现菜品中有钢丝球碎，导致客户对自己投诉了，你会怎么处理这件事情？








附评分规则或参考答案：
1.由于价值观、知识面、经验等方面的不同，人与人之间相互喜欢或不喜欢都是正常的现象。考生对自己和他人的认识与评价对其人际交往有重要的影响。考察个性特点、人际协调能力、领导能力、控制点。考察自我认识和评价，人际协调能力，归因倾向，社会经验等。
2.
	面试评分
要素
	仪表举止
	自我认知能力
	语言表达能力
	协调与应变能力
	解决实际问题的能力
	合计

	分  值
	5
	5
	10
	10
	10
	40

	评
分
要
点
	仪表端庄自然，服饰得体大方、举止稳重朴实；精神面貌良好。
	能准确判断自己的优势、劣势。
	语音是否清晰、标准，表达是否准确、流畅，以及条理性、感染力与说服力。
	反应的机敏程度；人际沟通、合作的意识、能力与技巧；面对压力的心理承受力和自制力。
	能否理论联系实际；分析、处理问题的原则性、灵活性、有效性；适应岗位需求的实际工作能力与业务能力。
	最后得分

	[bookmark: _GoBack]评
分
等
级
	好
	4～5
	4～5
	8～10
	8～10
	8～10
	

	
	中
	2～3
	2～3
	5～7
	5～7
	5～7
	

	
	差
	0～1
	0～1
	1～4
	1～4
	1～4
	

	要素评分
	　
	　
	
	　
	　
	　


3.保持镇定，并迅速通知厨师长，关闭天然气总阀。
采取科学的方法灭火，用灭火器灭火，或者用锅盖/灭火毯盖住，阻断空气，切记不能用水灭火。
立即疏散人群。
4.例如：红烧肉、东坡肉、红烧武昌鱼、北京烤鸭、佛跳墙、狮子头、剁椒鱼头、回锅肉、夫妻肺片、麻婆豆腐、鱼香肉丝等。
5.综合考虑以下要点：
沉着冷静，细心倾听；赔礼道歉；安定情绪，诚意接受；分析事实，观察客人投诉动机，发现矛盾焦点找出顾客所需；提出各种解决办法，如免费更换菜肴等。 
