江汉艺术职业学院
2021年高职扩招单独招生考试
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一、指导思想
坚持以习近平新时代中国特色社会主义思想为指导，深入贯彻落实党中央、国务院决策部署和全国职业教育大会精神，增强职业教育服务湖北区域经济社会发展适应性，坚持系统化推进、质量型扩招，以“公开、公平、公正”为基本原则，精心组织，规范操作，为社会选拔优秀人才。
二、考试依据
（一）依据《国家职业技能标准》，具体包含：
《国家职业技能标准》（人社厅发﹝2006﹞1号），人力资源和社会保障部办公厅，2006年1月17日公布施行；《国家职业技能标准》（人社厅发﹝2006﹞33号），人力资源和社会保障部办公厅，2006年12月27日公布施行；《国家职业技能标准》（人社厅发﹝﹝2009﹞66号），人力资源和社会保障部办公厅，2009年5月25日公布施行；《国家职业技能标准》（人社厅发﹝2010﹞39号），人力资源和社会保障部办公厅，2010年4月19日公布施行。
1.职业（工种）名称：中式烹调师
（1）职业定义：根据成菜要求，合理选择原料，运用刀功、配菜、调味、熟制、装盘等技法制作中式菜肴的人员。
（2）职业等级：中级（国家职业资格四级），职业编码：4-03-01-01
（3）职业能力特征：手指、手臂灵活，色、味、嗅等感官灵敏，形体感强。
2.职业（工种）名称：厨政管理师
（1）职业定义：从事餐饮厨房生产与行政管理工作的人员。
（2）职业等级：中级（国家职业资格四级），职业编码：X4-03-99-01；
（3）职业能力特征：具有较强的学习能力、策划能力、计算能力、表达与沟通能力，色、味、嗅等感官灵敏。
（二）参照、执行《中华人民共和国标准化法》确定和最新颁布施行的餐饮及相关食品加工业烹饪相关国家标准、行业标准、地方标准和企业标准。
三、考试方法
烹饪工艺与营养专业单独招生考试总分400分，其中文化综合考试200分（语文80分，数学80分，英语40分），技能考试200分（面试60分，心理测试40分，专业技能操作100分）。
四、考试内容与评分办法
以形成的中职毕业生从业能力为立足点，实现技能考试内容与中职毕业生从业技能的需要相互兼容，在识记、理解、运用、综合运用各个层面，充分融合专业知识和技能操作的职业技能要素，合理运用专业知识考试、技能操作测量手段，将专业知识融入技能操作考试内容。
五、技能操作考试内容与评分办法
（一）烹饪技能操作考试内容
1.原料初加工
①对蔬菜类原料进行清洗整理；
②对腌腊制品进行清理加工；
③对干制植物性原料进行水发、油发加工；
④对原料进行冷冻和解冻处理；
⑤对粮食制品进行预制加工。
2.原料分档与切割 
①根据菜品要求将动植物原料切割成片、丝、丁、条、块、段等形状；
②根据菜品要求对动、植物性原料进行花刀处理。
4.勺工训练
熟练运用翻锅技法。
5.菜肴制作
①对原料进行焯水、走油、走红等预熟处理；
②运用煎、炒、炸、煮、蒸、氽、烤、熘、爆、烩、烧、焖等12种烹调方法制作湖北地方风味菜肴；
③制作冷制冷食、热制冷食菜肴。
6.刀功训练
①磨刀的基本方法；
②握刀的基本要领；
③完成简单的菜肴盘饰；
④基本刀法运用。
（二）实操考试内容及分值比例
1.实操考试内容
在120分钟内现场制作、完成两个菜品。第一个为规定品种；第二个为自选品种，要求从四个指定品种中四选一，抽签决定。
原料由考场提供。
2.分值比例：总分100分
①规定品种：50分
味感：口味纯正，主味突出，调味适当，无煳味、异味等，10分；
质感：火候得当，质感鲜明，符合其应有的嫩、滑、爽、软、糯、烂、酥、松、脆等特点，10分；
观感：主辅料配比合理，刀功细腻，规格整齐（7厘米长，0.2厘米见方），汁芡适度，色泽自然，装盘美观，餐具与菜肴协调，10分；
营养卫生：生熟分开，营养配比合理，成品中不允许使用人工色素和不能食用的物品，讲究餐具和盘饰清洁卫生，10分；
操作：过程规范、安全卫生、遵守纪律，10分。
②自选品种（四选一）：50分
味感：口味纯正，主味突出，调味适当，无煳味、异味等，10分；
质感：火候得当，质感鲜明，符合其应有的嫩、滑、爽、软、糯、烂、酥、松、脆等特点，10分；
观感：主辅料配比合理，刀功细腻，规格整齐（7厘米长，0.2厘米见方），汁芡适度，色泽自然，装盘美观，餐具与菜肴协调，10分；
营养卫生：生熟分开，营养配比合理，成品中不允许使用人工色素和不能食用的物品，讲究餐具和盘饰清洁卫生，10；
操作：过程规范、安全卫生、遵守纪律，10分。
