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2021年云南旅游职业学院
烹饪工艺与营养专业单独招生考试大纲

为贯彻落实《国务院关于深化考试招生制度改革的实施意见》（国发﹝2014﹞35号）精神，加快推进高职（专科）院校分类考试，深化高职院校招生改革，更好地培养适应经济社会发展的高技能人才，根据《云南省2021年高职（专科）院校单独考试招生报考工作通告》和《云南省高等职业教育考试招生改革实施方案（试行）》（云招考﹝2015﹞4号）要求，为进一步明确任务，落实责任，认真做好高职(专科)院校单独考试招生，确保招生工作公开、公平、公正，结合学校实际情况，特制定本大纲。
     

第一部分  普通高中毕业生单招大纲
   
第一章   总  则   
一、适用对象
本大纲适用于云南省申请报考云南旅游职业学院单独招生的普通高中应（往）届毕业生。
二、考试性质
按本大纲进行的考试系选拔性考试，其考试成绩将作为云南省普通高中应（往）届毕业生升入云南旅游职业学院学习的录取依据。
三、考试形式及分值
报考烹饪工艺与营养专业的考生，按照普通高中学业水平考试量化成绩+职业适应性测试=考生综合成绩的原则，统计考生综合成绩，总分420分。
（一）学业水平考试量化成绩
学业水平考试量化成绩以2020年底前取得的最好成绩为准。学业水平考试成绩使用等第量化分(A等20分、B等16分、C等12分、D等8分)，满分值为220分，各科目量化成绩不设权重，总分相同，各科目排位顺序为：语文、数学、外语、思想政治、历史、地理、物理、化学、生物、信息技术及通用技术。
（二）职业适应性测试（网络直播面试）
职业适应性测试采用网络直播形式进行面试，总分200分。 

第二章  职业适应性测试要求及细则

（一）考核目标
根据烹饪工艺与营养专业人才培养目标和学生未来从业的行业要求，报考本专业考生除参加普通高中学业水平考试外，还必须参加并通过本专业职业适应性测试。职业适应性测试专业网络直播面试主要考查考生在身体条件、自我表现展示力、沟通能力和综合素质等方面是否基本具备本专业学习要求。
（二）考核要求
要求考生具有健康的身体素质和条件、良好的职业素养、简单的中英文沟通表达能力、动作协调能力、人际交往能力及身体条件的专业适应性，能胜任本专业的从业要求。
（三）职业适应性测试的内容及评价标准
1.职业适应性测试（网络直播面试）要求
（1）心理素质：乐观开朗，积极上进，有自信心；能够冷静地处理问题，不偏激，不固执，具有一定的情绪调节和自控能力。
（2）仪表仪态：衣着整洁，仪表得体，举止大方，符合职业特点；五官端正，姿态自然，肢体表达得当。
（3）语言表达：口齿清楚，语速适宜，表达准确，简洁、流畅，能够较准确地表达自己的观点；回答问题态度积极，并能做出恰当的回应。
（4）思维能力：能正确地理解和分析问题，抓住要点，并及时做出适当的反应，思维灵活，条理清晰，逻辑性强，有较好的应变能力。
2.职业适应性测试（网络直播面试）内容
职业适应性测试（网络直播面试）分为中文自我介绍（2分钟）、英文自我介绍（2分钟）、命题问答（2分钟）和才艺展示（2分钟）四个环节。
（1）中文自我介绍：要求考生做一段简短的自我介绍，考查学生的体态、举止、亲和沟通能力、普通话表达能力、临场应变能力。
（2）英文自我介绍：要求考生用英文自我介绍，考查学生语言表达流畅，口齿清晰，英语发音标准，富有表现力和感染力以及基本的英文词汇。
（3）命题问答：通过抽签确定问答题，每位学生抽取2道题进行回答，问答题是关于烹饪或者餐饮行业服务意识及应急处置方面的内容，主要考察考生的语言表达能力、思辨能力、逻辑思维能力、应急处理能力和知识面。
（4）才艺展示：包括唱歌、跳舞、讲故事、朗诵、游戏、节目主持、魔术、乐器、体育运动、模特展示等，考生自行选择其中一项进行展示即可。

3.职业适应性测试（网络直播面试）评价标准
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	评价项目
	指标要素
	分值

	中文自我介绍
（40分）
	1.体态、举止和着装
	 

	
	2.微笑及亲和力
	 

	
	3.普通话表达能力
	 

	
	4.临场应变能力
	 

	英文自我介绍
（40分）
	1.英文表达流畅程度
	

	
	2.英文表达的表现力和感染力
	

	
	3.基本英语词汇的掌握程度
	

	命题回答（80分）
2题，每题40分
	1.正确理解题意并能紧扣题目回答
	 

	
	2.观点或理念无常识性错误
	 

	
	3.内容较全面
	 

	
	4.层次感强，有较好的逻辑性
	 

	
	5.能用普通话回答，表达顺畅，语音语速适当
	 

	
	6.有一定的见解和较深入的分析
	 

	
	7.能客观评价自我，可信度高
	 

	
	8.具备灵活性，面对问题能自圆其说
	 

	才艺展示 (40分）
	1.才艺内容表达准确，较强的艺术表现力
	 

	
	2.具有专业特色，与报考专业紧密结合
	 

	
	3.富有创意，亮点突出
	 

	
	4.气质与素养情况
	 


（四）考生须知
1.考试着装要求
（1）男生着短袖衬衣、深色裤子、皮鞋。
（2）女生着短袖衬衣、深色短裙，裙子长度在膝盖上下1cm左右，不得佩带美瞳，假睫毛，不穿连体丝袜，不得喷涂香水。
2.注意事项
（1）参加职业适应性测试考生，应在考前30分钟内，进入直播测试室。
（2）考生应携带身份证、准考证参加测试。
（3）考生应遵守考场纪律：在考试全过程考生不得随身携带书籍和参考资料，自觉关闭手机及其它通讯工具，不得随意插话和走动，以免影响其他考生进行测试。
3.报考条件
（1）无精神病史、无慢性病史、无传染性疾病。
（2）态度端正。


第二部分  中职毕业生单招大纲

第一章   总  则
一、适用对象
本大纲适用于云南省申请报考云南旅游职业学院单独招生的中职毕业生。
二、考试性质
按本大纲进行的考试系选拔性考试，其考试成绩将作为中职毕业生升入云南旅游职业学院学习的录取依据。
三、考试形式及分值
实行“文化素质+职业技能测试”的评价方式，总分420分。
（一）文化知识（网络在线考试）
文化知识考试采用网络考试平台进行，考试科目为综合试卷，科目及相应分值为：语文80分、数学50分、政治50分、英语40分，总分为220分。文化知识考试大纲参照2021年《云南省高等职业技术院校招生考试说明》各科考试大纲。
（二）职业技能测试（网络直播面试）
职业技能测试采用网络直播形式进行面试，总分200分。


第二章  职业技能测试要求及细则
（一）考核目标
职业技能测试分职业意识、职业潜能和职业素养三个方面：
1．职业意识：主要考核学生报考烹饪工艺与营养专业（职业）的认知和态度，包括对专业的了解程度、兴趣爱好、职业价值观、职业性格与报考专业（职业）的匹配程度。
2．职业潜能：主要考核学生学习及将来从事烹饪工艺与营养专业（职业）所应具备的能力，包括餐饮服务技能、烹饪基本功、语言表达能力、逻辑思维能力、空间判断能力、形态知觉能力、电脑操作能力、动作协调能力、艺术表现能力、人际交往能力及身体条件的专业适应性。
3．职业素养：以普通高中课程必修内容为依据，主要考查学生对烹饪知识及原理、职业技能方法的理解和应用能力，侧重考查学生的烹饪基本知识和技能技能、沟通表达能力和应变能力。
（二）考核要求
1．心理素质：乐观开朗，积极上进，有自信心；能够冷静、灵活处理问题，不偏激，不固执，具有一定的情绪调节和自控能力；
2．仪表仪态：衣着整洁，仪表得体，举止大方，符合酒店行业的职业特点；五官端正，姿态自然，肢体表达得当；
3．语言表达：口齿清楚，语速适宜，表达准确，简洁、流畅，能够较准确地表达自己的观点；回答问题态度积极，能做出恰当的回应；
4．思维品质：能正确地理解和分析问题，抓住要点，并及时做出适当的反应，思维灵活，条理清晰，逻辑性强，有较好的应变能力；
5．三校生须对烹饪工艺与营养或者餐饮服务管理专业有一定的基础知识与专业认知。
（三）职业技能测试的内容及评价标准
1.测试的内容
（1）仪容仪表（30分）：考生根据考官口令，在1分钟内展示考生衣着、仪表、举止、五官、姿态、肢体表达等；
（2）自我介绍（20分）：考生使用普通话或英语进行不超过1分钟的自我介绍，考查学生的普通话或英语表达能力、语言组织能力、逻辑思维能力和临场应变能力；
（3）烹饪或者餐饮技能展示（100分）：考生在6分钟内，选择餐饮服务技能（餐巾折花、托盘+斟酒、茶艺、咖啡制作、调酒，五选一）、刀工（切土豆丝、切萝卜丝，二选一 ）、面点技能（包包子、包饺子，二选一），食品雕刻技能。
（4）烹饪、餐饮相关知识问答（50分）：考生在3分钟内，抽取2道烹饪或者餐饮一线部门服务过程中常出现的专业知识或者对客服务问题进行回答。
2.评价标准
（1）仪容仪表
	项  目
	细节要求
	分值

	头发
（3分）
	男士:
	

	
	1．后不盖领。
	

	
	2．侧不盖耳。
	

	
	3．干净、整齐，着色自然，发型美观大方。
	

	
	女士:
	

	
	1．后不过肩。
	

	
	2．前不盖眼。
	

	
	3．干净、整齐，着色自然，发型美观大方。
	

	面部
（3分）
	男士：不留胡及长鬓角。
	

	
	女士：淡妆。
	

	手及指甲
（3分）
	1．干净。
	

	
	2．指甲修剪整齐。
	

	
	3．不涂有色指甲油。
	

	服装
（6分）
	1．符合岗位要求，整齐干净。
	

	
	2．无破损、无丢扣。
	

	
	3．熨烫挺刮。
	

	鞋
（3分）
	1．符合岗位要求的黑颜色皮鞋。
	

	
	2．干净，擦试光亮、无破损。
	

	袜子
（3分）
	1．男深色、女浅色。
	

	
	2．干净、无褶皱、无破损。
	

	首饰及徽章
（3分）
	1．不佩戴过于醒目的饰物。
	

	
	2．考生证件号牌佩戴规范。
	

	总体印象
（6分）
	1．举止自然、大方、优雅，走姿及站姿符合规范。      
	

	
	2．礼貌：注重礼节礼貌，面带微笑。                    
	

	合  计
	
	30


（2）自我介绍
内容完整，语音准确，口齿清晰，表达流利，语言组织合理，逻辑性强。
（3）烹饪基本技能或者餐饮服务技能展示
操作和服务过程符合行业和国家职业资格标准，动作娴熟简练，符合专业礼仪要求，具有专业特色，与报考专业紧密结合。
（4）烹饪、餐饮相关知识问答
服务态度、礼貌礼节得当，语言简练，专业知识运用、基本术语使用得当，能体现职业素养，能体现处理问题的应变能力。
（5）评价总表
	序号
	试题名称
	配分
(权重)
	得分
	评语

	1
	职业形象仪容仪表
	30分
	
	

	2
	中文（或英文）自我介绍
	20分
	
	

	3
(四选一)
	餐饮服务技能（五选一）
餐巾折花
托盘+斟酒
茶艺
咖啡制作
调酒
	100分
	
	

	
	刀工（二选一）
切土豆丝
切萝卜丝
	
	
	

	
	面点技能（二选一）
包包子
包饺子
	
	
	

	
	食品雕刻
自选食材，自选雕刻内容
	
	
	

	4
	烹饪及餐饮知识问答
	50分
	
	

	合计
	200分
	
	


（四）考试流程
1．提前30分钟进入测试室，出示相关证件，签到；
2．考生按照“仪容仪表展示—自我介绍—烹饪及餐饮服务技能展示—烹饪及餐饮相关知识问答”的流程进行职业技能测试；
3．考试结束，考生签字确认后离场。
（五）考试注意事项
1．考生须提前30分钟进入测试室候考；
2．考生须带齐准考证、身份证等有效证件；
3．考生应遵守考场纪律，听从指挥，自觉关闭手机及其它通讯工具，不得随意攀谈和走动。
（六）参考资料
本次考试不指定具体的测试教材，考生可参考烹饪类、酒店类相关专业书籍、专业标准、行业职业能力标准等。
 （七）特别说明
无论是采用网络面试还是现场面试，本大纲内容不变，面试的内容一样。     


云南旅游职业学院
                                            
2021年2月1日

