江汉艺术职业学院
2021年高职扩招单独招生考试
烹饪工艺与营养专业样卷
面  试 
一、自我介绍，30分（限时1分钟）
请面向评委作自我介绍。
介绍中不允许说出自己的姓名和考号，只能说明自己是第几号考生，此处的考生编号是在准备室签名时指定的编号。
二、行业认知，30分（限时2分钟）
谈谈对“小龙虾”行业的认识。


江汉艺术职业学院
2021年高职扩招单独招生考试
烹饪工艺与营养专业样卷
技能操作考试样卷
                 
一、考试内容
在120分钟内现场制作、完成两个菜品：第一个为清炒土豆丝（规定品种），第二个为自选品种，在鱼香肉丝、红烧武昌鱼、银芽鸡丝、拔丝苹果中选择制作完成其中一个。
原料由考场提供。
（一）规定品种：清炒土豆丝
考场提供原料：土豆、调料若干。
（二）自选品种：鱼香肉丝、红烧鱼块、黄焖肉元、拔丝苹果（四选一）
考场提供原料：
1.鱼香肉丝：猪肉、冬笋、黑木耳、泡红辣椒、调料若干。
2.红烧武昌鱼：武昌鱼、冬笋、肉末、调料若干。
3.银芽鸡丝：鸡脯肉、绿豆芽、调料若干。
4.拔丝苹果：苹果、调料若干。
（三）基本要求
1.清炒土豆丝：刀工正确、长短粗细适当(7厘米长，0.2厘米见方)，色泽自然，口味咸鲜，装盘美观、无生糊现象，菜肴卫生及操作卫生。
2.鱼香肉丝：咸甜酸辣并重，火候适中，色泽红亮，芡汁适中，反映出刀工、烹饪火候等技术要求。
3.红烧武昌鱼：刀工正确、整形完整，色泽红亮，芡汁均匀，口味咸鲜，装盘美观，菜肴卫生及操作卫生。
4.银芽鸡丝：刀工正确，色泽清爽，上浆均匀，口味咸鲜，装盘美观、无生糊现象，菜肴卫生及操作卫生。
5.拔丝苹果：刀工正确、块形大小适当，色泽黄亮，糖丝细长均匀，口味香甜，装盘美观、无散乱现象，菜肴卫生及操作卫生。
二、评判标准
每个作品单独评分，各50分，两个菜品共100分。
（一）作品评判标准（40分）：
1.味感：口味纯正，主味突出，调味适当，无糊味、异味等；（10分）
2.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）
3.观感：主辅料配比合理，刀工细腻，规格整齐，汁芡适度，色泽自然，装盘美观，餐具与菜肴协调；（10分）
4.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）
（二）操作评判标准（10分）：
1.切配加工过程：操作规范有序，刀工娴熟，刀法准确，原材料使用合理，废弃物处理妥当，没有浪费现象；
2.烹调制作过程：操作程序合理，勺功熟练利索，调味准确快捷，烹调方法运用正确；
3.原料存放和使用安全卫生，炊具、餐具、用具、器皿干净卫生；
4.操作现场干净、整洁、有序，个人卫生符合要求，并能注意安全和节能减耗；
5.遵守赛场纪律和规定，按时完成作品制作。
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	姓名
	
	考号
	
	最终得分
	

	规定品种（名称）
	清炒土豆丝

	评分标准
	标准赋分
	实际得分

	味感：口味纯正，主味突出，调味适当，无糊味、异味等。
	10
	

	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
	

	观感：主辅料配比合理，刀工细腻，规格整齐，汁芡适度，色泽自然，装盘美观，餐具与菜肴协调。
	10
	

	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
	

	合计得分
	50
	

	自选品种（名称）
	

	评分标准
	标准赋分
	实际得分

	味感：口味纯正，主味突出，调味适当，无糊味、异味等。
	10
	

	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
	

	观感：主辅料配比合理，刀工细腻，规格整齐，汁芡适度，色泽自然，装盘美观，餐具与菜肴协调。
	10
	

	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
	

	合计得分
	50
	

	考评员1（签名）
	
	考评员2（签名）
	



