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江西财经职业学院 2025 年单独招生考试

《烹饪工艺与营养专业职业技能测试》

考试大纲及样题示例

第一部分 考试大纲

为积极探索职教高考改革，我校于 2023 年起，实施职教高考改革招生试点

工作。报名我校 2025 年单独招生考试烹饪工艺与营养专业的考生,《烹饪工艺与

营养专业职业技能测试》科目考试大纲如下。

一、考试依据

1.依据江西省教育厅《关于做好全省 2025 年高等职业教育单独招生工作的

通知》文件精神。

2.参照中等职业学校中餐烹饪、西餐烹饪、中西面点等烹饪类专业教学标准。

3.参照中式烹调师（四级）、中式面点师（四级）相关知识点来设定相关考

核内容。

二、考试内容及分值设定

《烹饪工艺与营养专业职业技能测试》科目包括职业基础理论知识与职业技

能操作两个模块。职业基础理论知识模块主要考察考生基本的政治素质、生活常

识、烹饪知识、营养知识以及专业的学习发展潜力等，分值约 150 分，中低等难

度（详见样题举例）；职业技能操作模块以烹饪工艺与营养专业为依托，着重考

察考生胜任职业的适应性能力高低和已具备的基本职业技能，考生需在几个操作

题中抽取其一，进行现场操作，分值约 100 分，中高等难度（详见样题举例）。

两者合计 250 分。

（一）职业基础理论知识模块具体内容如下。

1.中国饮食文化、烹饪传承发展、餐饮服务市场变化等相关知识。

2.烹饪原料知识,基础烹饪技法。
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3 现代营养学、食品卫生学和饮食保健基础知识、营养餐设计与制作。

4.食品安全相关法律法规与专业知识。

5.餐饮企业成本核算、厨房控制与管理、餐厅服务相关知识。

(二) 职业技能操作模块具体内容如下

主要考查与专业相关的实践动手操作能力。

三、考试题型

单选题、多选题、判断题、简单题、论述题、实操题等（具体以考卷为准）。

四、考试时间

1、笔试 120 分钟。

2、现场操作 10-20 分钟（具体以现场通知为准）

五、考试形式

笔试＋现场操作。

第二部分 样题示例

职业基础理论知识模块

一、单项选择题（每题 2分，共 40分，仅列举部分样题）

1.下列不属于赣菜的是（ ）。

A.佛跳墙 B.泰和乌鸡 C.瓦罐汤 D.庐山石鸡

2. 烹饪的质美有两个含义：一是指烹饪的营养价值；二是指菜肴、点心、

饮料等进入口腔以后，所引起的( )。

A、质感美 B、节奏美 C、菜肴美 D、形式美

3．菜肴成品质地要求脆嫩或制奶汤一般采用( )

A、急火 B、 慢火 C、小火 D、微火

4.下列哪一项是拌的正确操作程序（ ）

A、精选原料一焯水一切配一调拌一装盘

B、精选原料一清洗一切配一调拌一装盘

C、精选原料一清洗一焯水一切配一调拌一装盘
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D、精选原料一切配一调拌一装盘

5.下列哪一项是拌的正确操作程序（ ）

A、精选原料一焯水一切配一调拌一装盘

B、精选原料一清洗一切配一调拌一装盘

C、精选原料一清洗一焯水一切配一调拌一装盘

D、精选原料一切配一调拌一装盘

6.将原料放入事先调制好的卤汁中进行加热熟制的方法称为（ ）。

A、卤

B、煮

C、炝

D、焖

7.酱制菜在加热过程中翻动原料的目的是使原料上色均匀（ ）。

A、缩短成熟时间

B、老嫩有别

C、成熟一致

D、朝向一致

8.切配冷菜的工具必须严格做到（ ）分开。

A、荤素

B、生熟

C、装盘

D、有卤汁与无卤汁

9.火候运用与原料（）、形态密切相关，应区别对待。

A、性质

B、产地
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C、季节

D、老嫩

10.下列不符合焖的种类（）。

A、黄焖

B、红焖

C、水煮

D、酒焖

11.旺火速成法适用于（）的原料。

A、河鲜类

B、根茎类

C、软嫩类

D、硬老类

12.中火火焰（）。

A、低而摇动

B、低而稳定

C、高而摇动

D、高而稳定

13.下列菜品中属于软熘的是（）

A、菊花草鱼

B、西湖醋鱼

C、瓜姜鱼丝

D、稀卤鲈鱼

14.餐具洗涤消毒的步骤顺序是（ ）
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A.一刮、二洗、三冲、四消毒

B.一洗、二刮、三冲、四消毒

C.一冲、二刮、三洗、四消毒

D.一冲、二洗、三刮、四消毒

15.日常生活中，下列中的（ ）甜度最大。

A.果糖 B.蔗糖 C.半乳糖 D.麦芽糖

16.下列蔬菜中，维生素 C含量最多的是（ ）

A. 苋菜 B.大白菜 C.辣椒 D.西红柿

17.冻肉的最佳解冻方法是（ ）

A.热水中浸泡 B.流动的自来水中浸泡

C.置于高温环境中 D.置于常温下

18.根据（ ）规定，痢疾、伤寒、病毒性肝炎和活动性肺结核患者不能从

事食品生产经营工作。

A.《宪法》 B.《民事诉讼法》

C.《食品卫生法》 D.《工商法》

二、多项选择题（每题 4 分，共 20 分，仅列举部分样题）

1.在我们日常生活中影响消费者购买行为的主要因素包括（ ）。

A.文化因素

B.社会因素

C.个人因素

D.心理因素

2.下列可以生吃的蔬菜是（ ）

A.黄瓜 B.番茄 C.生菜 D.荸荠

三、判断题（每题 2分，共 20 分，仅列举部分样题）

1、脂肪可以促进钙质的吸收。（）

2、每日膳食中有 30-50 克脂肪就能满足人体需要。（）

3、糖类可节约体内维生素的消耗。（）

4、餐饮业的经营主要有两个部分：一是烹调，二是面点。（）

5、行业俗称“白案”就是面点。（）
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6、面点离开烹调可以单独经营。（）

7、肯德基、麦当劳就是中西结合的面点快餐店。（）

8、面点既可以在饭前或饭后作为莱点品味又能作为主食吃饱。（）

9、各种馒头、包子、糕、饼等面点为消费者提供方便早餐。（）

10、国宴是最高、最隆重的宴会形式。（）

四、简答题（每题 15 分，共 30 分）

1．请列举至少五道赣菜名菜。

2．食物中毒的发病特点是什么？

五、论述题（每题 20 分，共 40 分）

1.谈谈照顾糖尿病患者的饮食注意事项及要求。

2.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？
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烹饪工艺与营养专业技能测试现场操作样题（抽选1题，

共 100 分），具体要求如下：

以现场提供的原料为依据，按要求进行操作，现场打分。

样题 1：切土豆丝

1、操作要求

在规定时间内加工成一定规格质量的料形

2、成品要求

土豆丝粗细均匀一致，整齐划一，无大小头、无连刀、无碎丝。规格 6厘米

x0.1 厘米 x0.1 厘米

3、操作时间：10 分钟

4、原料：土豆 300 克(考试单位准备)

5、器皿：8寸圆盘一个(考试单位准备)

6、工具：菜刀（考试单位准备）

样题 2：擀面皮(饺子皮)

1、操作要求

在一定时间内按照给定的原料擀制成饺子皮。

2、成品要求

饺子皮形圆，中间厚四周薄，大小一致，直径 9 厘米，自己调制面团，10

个面剂大小一致，个重为 20 克，擀制成皮。

3、原料：面粉 200 克(考试单位准备)

4、操作时间：15 分钟

5、器皿：10 寸圆盘一个

样题 3：制作一道菜品：酸辣土豆丝

热菜按品味、质地、造型、色泽、营养卫生五部分进行评分，满分为 100

分。

（1）品味（30 分）：调味适当，品味纯正，主味突出，无糊味，苦味等恶

味。由于原料变质，调味失当，不能食用的，整菜不予评分。

（2）质地（30 分）：选料精细，火候得当，质感鲜明，符合其应有的嫩、

脆、软、酥等特点。由于烹饪造成生、糊不能食用的，整菜不予判分。
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（3）造型（20 分）：形态优美自然，主、副料配比合理，刀工细腻，刀面

光洁，规格整齐，汁芡适度，装盘美观，餐具与菜肴协调。

（4）色泽（15 分）：色调明快自然，美观大方，主、副料和调料、汁芡等

相互配色协调悦目。

（5）营养卫生（5分）：讲究用料绿色环保，食品营养健康，注重个人卫生、

操作卫生、场地卫生和器皿卫生。因卫生问题不能食用的，整菜不予评分。

其他说明

考生报名确认后，可参考中式烹调师（四级）、中式面点师（四级）知识点

及历年测试题练习，不再另行发布样卷。


