附件十五:
2008年江苏省普通高校对口单独招生
烹饪类专业综合理论考试大纲

一、制定依据
教育部《中等职业学校烹饪专业教学指导方案》。

二、考试内容及权重
“烹饪综合理论”作为江苏省普通高校烹饪专业单独招生考试的单独一门课程考核，满分为300分。其考试内容为“四合一”，包括：中式烹调技艺（30%，90分）、中式面点技艺（20%，60分）、烹饪营养与卫生（30%，90分）和烹饪原料知识（20%，60分）。
图解如下：
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(满分300分)


三、考试范围
本大纲的体系按指定主要参考书的结构进行编排。对考生复习提出一定的要求，分为了解、掌握、综合运用三个层次。大纲的内容从要求上看是从高到低，其涵义分别为：

了解：要求考生了解大纲各部分所列知识要点，从宏观上把握课程内容。

掌握：要求考生理解基本概念及基本理论的含义，掌握大纲所列知识的重要内容。

综合运用：能正确运用大纲所列的基本概念和理论，综合分析问题。

第一部分 《中式烹调技艺》

第一章  中餐烹调概述
了解烹调的概念，掌握烹调的意义和作用。
熟悉中国烹饪的起源和发展

掌握中式菜肴的特点及主要风味流派。
第二章  鲜活原料的初步加工
了解鲜活原料加工的意义与要求。
掌握鲜活原料初步加工的范围。
一、新鲜蔬菜的初步加工
了解鲜活植物性原料初步加工的意义与要求。
熟练掌握鲜活植物性原料初步加工的方法，特别是一些新原料如芦荟、仙人掌等原料的加工。
二、水产品的初步加工
了解水产品（河鲜 海鲜）加工的意义与要求。
掌握水产品初步加工的方法，特别是常见鱼类原料的宰杀和去除粘液。
三、家禽家畜的初步加工
了解家禽家畜初步加工的范围，了解禽畜类原料初步加工的原则与要求，了解家畜四肢加工的原则与质量要求。
掌握家禽初步加工的方法和畜类原料四肢的初步加工方法。
掌握家畜原料内脏洗涤方法及适用范围。
第三章  刀工刀法和勺工技术

一、刀工技术

了解刀工的作用，熟悉刀具的使用与保养方法。

掌握刀工和勺工操作的基本方法，掌握各种刀法的分类运用。

掌握各种料形的成形方法和烹饪运用。

能够熟练运用各种刀法和花刀工艺进行原料的刀工处理。
二、勺工技术

了解勺工的作用，熟悉灶具的使用与保养方法。

掌握勺工操作的基本方法。

能够熟练地运用各种勺工技术，并利用各种勺工技术进行菜肴制作。
第四章  出肉及整料去骨

了解出肉加工的目的和基本要求。

一、常用水产品的出肉加工

掌握鱼类原料的出肉加工，掌握虾类原料的出肉加工，掌握蟹的出肉加工。
二、整料去骨

理解整料去骨的要求。

熟练掌握禽类、鱼类原料的整料出骨。

第五章  干货涨发
一、干货原料涨发的概念和意义
了解干货涨发的意义
掌握干货涨发的概念。
二、干货原料的涨发方法和基本原理
了解涨发方法的分类及适用范围。
掌握各种干货原料涨发方法的基本原理，熟练掌握各种涨发方法的使用范围（即实际运用）。

掌握生、熟碱液配比比例及适用范围。

综合运用干货涨发方法，掌握水发海参、油发蹄筋、碱发鱿鱼的操作方法与关键。
第六章  烹饪原料的初步熟处理

了解原料初步熟处理的概念和基本作用。
一、焯水
了解焯水的意义及作用。
掌握焯水的分类、适用范围和注意事项。
熟练掌握焯水的操作要领及原料的影响。

能够综合运用各种焯水方法对不同原料进行初步熟处理。
二、过油

了解过油的意义及作用。
掌握过油的分类、适用范围和注意事项。
掌握运用油锅温度的识别和使用方法。
熟练掌握过油操作的基本要领。

能够综合运用各种过油方法对不同原料进行初步熟处理。
三、汽蒸

了解汽蒸的意义和作用。
掌握汽蒸的适用范围、方法与操作要领。
四、走红

了解走红的意义及作用。
掌握走红的适用范围、方法和操作要领。
第七章  热菜的配菜

一、热菜配菜的重要性

了解配菜的意义和重要性。

了解宴席配菜的意义。
掌握热菜配菜和宴席配菜的基本要求。
二、热菜配菜的原则和方法

掌握热菜配菜的基本原则与方法。

熟练运用各种方法进行菜肴配制。
三、菜肴的命名

掌握菜肴的命名原则。
熟练掌握菜肴的命名方法。
第八章  火候知识

一、火力与火候

了解火力的概念，能够熟练地鉴别火力。

掌握火候的概念，了解影响火候的因素。

了解掌握火候的方法，熟练掌握火候的一般原则。

能够熟练地运用各种火候进行菜肴制作。
二、烹制时的热源和传递方式

了解烹调过程中热源的种类。

掌握菜肴制作过程中热量的传递方式和传热介质的基本概念。
三、烹制过程中的原料变化

了解原料在烹饪过程中的变化特征。

掌握加热对烹调原料的作用及产生的影响。
第九章  调味

一、味和味觉

了解味觉的基本概念和味觉的分类。

了解影响味觉的基本因素。
掌握味的概念和味的基本分类。
二、调味的作用和原则

了解调味的作用

掌握调味的基本概念及基本原则。
三、调味的方法和过程

掌握调味的基本方法。

熟练掌握调味的基本过程。
四、常见菜肴味型与自制复合调料

了解常见菜肴的味型分类形式。

熟悉调味品的盛装保管的一般原则。

掌握调味品的使用。

熟练掌握常用复合调味品的制作方法。

第十章  制汤

一、制汤的意义和汤汁的分类

了解制汤的意义与作用。

掌握汤汁的种类。

二、汤汁的制作

了解素汤的制作方法。

熟练掌握荤汤的制作方法和操作要领。

三、荤汤的形成原理

熟练掌握荤汤形成的基本原理。

掌握吊汤的基本原理。

第十一章  上浆、挂糊和勾芡

一、上浆、挂糊和勾芡的用料以及作用

了解挂糊、上浆、勾芡的意义。
掌握挂糊 上浆和勾芡的原料和种类及其作用。

二、上浆

了解上浆的概念，掌握上浆的作用。

掌握浆的种类以及调制方法，掌握上浆的基本方法。

熟练掌握上浆的操作要领，并能综合运用各种浆液对不同的原料进行上浆处理。

三、挂糊

了解挂糊的概念，掌握挂糊的作用

掌握糊的种类以及调制方法，掌握挂糊的基本方法

熟练掌握挂糊的操作要领，并能综合运用各种糊对不同的原料进行挂糊处理。

掌握挂糊和上浆的区别。

四、勾芡

掌握粉汁的种类、调制方法和运用范围。
掌握芡汁的种类、勾芡方法和操作要领。
掌握影响勾芡的一般因素。

熟悉哪些类型的菜肴不需要勾芡。

第十二章  菜肴的烹调方法

了解常用烹调方法的基本概念，掌握烹调方法的分类。
掌握炸 熘 爆 炒 煎 炖 烩 烧、煮、煨等烹调方法的工艺流程操作要领和成品特色。
掌握常用甜菜的主要烹调方法（蜜汁 挂霜 拔丝）的工艺流程 操作要领和成品特色。
熟悉焗、烤等烹调方法的工艺流程 操作要领和成品特色。

能够熟练运用各种烹调方法进行常见（一般或普通）菜肴制作。

第十三章  热菜装盘

了解热菜装盘的基本要求，掌握菜肴器皿得种类和运用范围。
熟练掌握热菜的装盘方法及菜肴与盛器的配合原则。

了解菜肴装饰的基本作用，掌握菜肴装饰的一般要求。

第十四章  宴席知识

了解宴席的起源与发展。
了解宴席的作用，熟悉宴席的种类。
掌握宴会菜单的内容制定原则和具体要求。
了解宴会的准备与宴会菜肴配置。
掌握宴会的上菜程序及注意事项。

第十五章  西式烹调简介

了解西餐的概念。

了解西餐在我国的基本发展状况。

了解法式、俄式、意大利式菜肴的特点。

第十六章  快餐基础知识

了解快餐的概念。

了解快餐的发展概况。

掌握中餐和西餐快餐的不同特点。

第二部分 《中式面点技艺》

绪论

一、面点制作的发展概况及在餐饮业中的地位和作用

了解我国面点制作的发展概况。

了解面点制作的地位和作用。
二、面点的分类及各地风味流派特点

了解面点的分类（按原料、成熟方法、形态、馅心、口味）。

掌握面点主要风味流派（广式、京式、苏式面点）的特点。
第一章  面点制作基础知识

了解面点制作的工艺流程。

了解面点的原料知识。

了解面点制作的设备与工具。

第二章  面团调制技艺

一、面团的作用和分类

了解面团的作用。

掌握面团的分类（水调、膨松、油酥、其他类面团）。
二、主要面团的特性及形成原理

了解主要面团的特性。

掌握主要面团的形成原理。
三、常用面团的调制方法

掌握水调类（冷水、热水、温水）面团的调制方法。

掌握膨松类（生物、化学、物理）面团的调制方法。

掌握油酥类（酵面、水面、水油面）面团的调制方法。
第三章  制馅技艺

了解馅心原料的加工处理（干货加工、刀工、烹制）方法。

掌握馅心（荤馅、素馅、甜馅）制作技艺。
第四章  各类成型技艺

掌握制皮上馅技艺。

掌握搓、包、卷、捏、抻等19种成型手法及其适用范围。
第五章  成熟技艺

掌握成熟的意义和作用。

掌握煮、蒸、炸、煎、烙、烤、炒等成熟技艺。
第六章  宴席面点的组合与运用

掌握面点的组合、运用及重要意义。

掌握宴席面点配置要领。

第三部分 《烹饪营养与卫生》考试大纲

第一章  营养学概述

一、人体需要的营养素

（一）糖类

了解：糖类的组成和分类。

掌握：糖类的生理功能，糖类的需要量和食物来源。

（二）脂类

了解：脂类的组成和分类。

掌握：脂类的生理功能，食用脂肪的营养价值，膳食中脂肪的来源和供给量。

（三）蛋白质

了解：蛋白质的化学组成，食物中蛋白质的营养价值。

掌握：必需氨基酸的概念，蛋白质的营养分类，蛋白质的供给量和食物来源。

综合运用：蛋白质的生理功能，蛋白质的互补作用。

（四）无机盐

1. 钙

了解：钙的生理功能，钙的食物来源和供给量。

掌握：钙的缺乏症，人体缺钙的原因及对钙吸收的影响因素。

2. 磷

了解：磷的生理功能，磷的供给量和食物来源。

3. 铁

了解：铁的生理功能，铁的供给量。

掌握：铁的缺乏症，铁的吸收和利用及铁的食物来源。

4. 碘

了解：碘的生理功能，碘的供给量。

掌握：碘的食物来源。

5. 人体必需的其他微量元素

了解：镁、锌、铜、硒、氟的缺乏症及其食物来源。

（五）维生素

1. 脂溶性维生素

（1）维生素A和胡萝卜素

了解：维生素A的性质，维生素A的供给量。

掌握：维生素A功能和缺乏症，维生素A和胡萝卜素的食物来源。

（2）维生素D

了解：维生素D的性质，维生素D的供给量。

掌握：维生素D的功能和缺乏症，维生素D的来源。

（3）维生素E

了解：维生素E的性质、功能和供给量。

掌握：维生素E的食物来源。

（4）维生素K

了解：维生素K的性质、功能和供给量。

掌握：维生素K的食物来源。

2. 水溶性维生素

（1）维生素B1

了解：维生素B1的性质，维生素B1的供给量。

掌握：维生素B1的功能、缺乏症及其来源。

（2）维生素B2

了解：维生素B2的性质，维生素B2的供给量。

掌握：维生素B2的功能、缺乏症及其来源。

（3）维生素PP

了解：维生素PP的性质、功能，维生素PP的供给量。

掌握：维生素PP的缺乏症及其来源。

（4）维生素B6

了解：维生素B6的性质、功能，维生素B6的供给量。

掌握：维生素B6的来源。

（5）维生素B12

了解：维生素B12的性质、功能，维生素B12的供给量。

掌握：维生素B12的缺乏症及其来源。

（6）维生素C

了解：维生素C的性质，维生素C的供给量。

掌握：维生素C的功能、缺乏症及其来源。

（7）叶酸

了解：叶酸的性质、功能，叶酸的供给量。

掌握：叶酸的来源。

（8）泛酸

了解：泛酸的性质、功能，泛酸的供给量。

掌握：泛酸的来源。

（9）生物素

了解：生物素的性质、功能，生物素的供给量。

掌握：生物素的来源。

（六）水

了解：水的生理功能。

掌握：水的代谢与平衡，人体对水的需要量。
二、热能

掌握：热能的单位，人体热能的消耗，热能的来源与供给量。

综合运用：热能系数，食物中三大营养素的含量及其热能的计算。

三、食物的消化与吸收

了解：消化系统的组成，食物的吸收，烹饪与消化的关系。

掌握：消化的概念，食物在人体内的消化过程。

四、合理营养与平衡膳食

了解：合理营养的意义和概念，膳食指南的概念及其内容。

掌握：合理营养的基本要求，平衡膳食的概念及其要求。

五、烹调中的营养保护

掌握：营养素损失的途径，烹调对营养素的作用和影响。

综合运用：稻米和麦粉在烹调中的营养保护，蔬菜、动物性食品在烹调中营养素损失的途径与保护措施。

六、几种人群的膳食特点

了解：幼儿、老年人膳食中营养素的供给，高血压、冠心病、糖尿病及消化性溃疡病人的膳食特点。

七、不同国家的膳食营养结构特点

了解：欧洲与北美地区、日本、中国的膳食营养结构特点。

第二章  食品卫生

一、食品卫生的基本要求，食品污染及其对人体健康的影响

了解：食品污染对人体健康的危害。

掌握：食品卫生的概念及其基本要求，食品污染的概念及其内容。

二、食品腐败变质及其控制措施

了解：食品腐败变质的原因和条件。

掌握：食品腐败变质的变化，食品保藏的方法和原理。

综合运用：食品腐败变质的预防和控制措施。

三、各类霉菌毒素对食品的污染及预防措施

了解：霉菌毒素及霉菌毒素中毒的概念。

掌握：各类霉菌毒素的特点及其预防措施。

四、化学农药污染与残留

了解：化学农药污染食品的原因，农药残留进入人体的途径，各类农药污染对人体健康造成的危害。

五、金属毒物和其他化学物质污染

了解：汞、镉、铅、多环芳烃类及亚硝胺类对人体健康的危害。

掌握：多环芳烃类、亚硝胺类的来源。

综合运用：预防多环芳烃类、亚硝胺类污染食品的措施。

六、食品包装材料和容器的卫生

了解：塑料容器和塑料包装材料及其他容器和包装材料的卫生。

七、食品添加剂

了解：防腐剂、发色剂、甜味剂、着色剂、食用香精的概念及其特点。

掌握：食品添加剂的概念，各类食品添加剂的使用范围及注意事项。

八、食物中毒的概念、特点与分类

掌握：食物中毒的概念，食物中毒的基本特点及其分类。

综合运用：引起食物中毒的主要原因。

九、细菌性食物中毒

了解：致病性大肠杆菌和变形杆菌、肉毒杆菌毒素食物中毒的原因及预防措施。

掌握：细菌性食物中毒的概念，沙门氏菌、葡萄球菌肠毒素、副溶血性弧菌引起食物中毒的食物种类，中毒的特点及其预防措施。

十、有毒动、植物食物中毒

掌握：供食用的水产品必须符合的卫生要求。河豚鱼毒素及其毒素的分布特点，中毒症状。鱼类组胺中毒、毒菌中毒、含氰甙植物中毒的特点，蔬菜中毒的种类、原因和预防措施。

十一、化学性食物中毒

了解：砷化物、锌及亚硝酸盐中毒的原因及预防措施。

十二、食物中毒的一般急救处理及调查

了解：食物中毒的一般急救处理，主动配合、密切协助，搞好现场调查。

第三章  各类食品的营养价值及其卫生

了解：食品的种类

掌握：食品的功用和定义，食品的营养价值。
一、谷类食品的营养价值及其卫生

掌握：谷类食品的营养价值及其卫生。

综合运用：谷类食品在膳食中的合理利用。

二、豆与豆制品的营养价值

掌握：豆与豆制品的营养价值及其卫生。

综合运用：豆与豆制品在膳食中的合理利用。
三、畜禽肉类的营养价值及其卫生

掌握：畜禽肉类的营养价值，畜禽肉及其制品的卫生。

综合运用：畜禽肉类在膳食中的合理利用。

四、蛋与蛋制品的营养价值及其卫生

掌握：蛋与蛋制品的营养价值及其卫生。

综合运用：蛋与蛋制品在膳食中的合理利用。

五、乳类的营养价值及其卫生

掌握：乳类的营养价值，乳与乳制品的卫生。

综合运用：乳类在膳食中的合理利用。

六、水产品类的营养价值及其卫生

掌握：水产品类的营养价值及其卫生。

七、食用油脂及其卫生

掌握：油脂的酸败，高温加热油脂的营养价值及其毒性。

八、调味品及其卫生

了解：酱油、酱、食醋的卫生要求，调味品的保管及其卫生。

九、冷饮食品及其卫生

了解：冷饮食品卫生问题，对冷饮食品原料及生产过程的卫生要求。

十、酒类与非酒精饮料及其卫生

了解：酒的种类及其卫生问题，非酒精饮料的食用卫生。

十一、罐头食品及其卫生

了解：罐头容器的卫生。

掌握：罐头食品的腐败变质。

十二、蔬菜、水果与食用菌及其卫生

掌握：蔬菜、水果、野菜、野果的营养特点，蔬菜、水果的卫生问题。

综合运用：蔬菜、水果与食用菌在膳食中的意义。

十三、糖果、糕点及其卫生

了解：糖果、糕点的卫生要求，国家对食品保质期的新规定。

第四章  食品卫生管理

一、食品卫生法与饮食卫生“五四”制

了解：食品卫生法及其法律地位与效力。

掌握：饮食卫生五四制。

二、饮食企业的环境卫生、生产过程卫生要求和卫生制度

了解：饮食企业的环境卫生。

掌握：生产过程的卫生要求和卫生制度。

三、食品的贮存、运输、销售过程的卫生要求

了解：食品运输过程的卫生要求。

掌握：食品的贮存、销售过程的卫生要求。

四、食品从业人员的职业道德

了解：提高员工卫生素质的途径。

掌握：食品卫生领域的职业道德。

第四部分 《烹饪原料知识》

第一章  烹饪原料基础知识

一、烹饪原料的分类、质量及化学成分

了解烹饪原料的概念、质量要求。

了解烹饪原料的化学成分。

掌握烹饪原料的分类方法。
二、烹饪原料的选择、品质鉴别和保管

了解烹饪原料选择的目的、原则。

掌握烹饪原料品质鉴别的依据和标准。

掌握烹饪原料在贮存保管中的质量变化和影响原料质量变化的因素。

掌握烹饪原料的鉴别和保管方法。
第二章  谷物类

一、谷物类原料基础知识

了解谷物类原料的概念。

理解谷物类原料的组织结构、化学成分。

掌握谷物类原料的分类和烹饪应用。
二、谷物类原料的种类与谷物制品

了解常用谷物类原料的名称、产地、产季和上市季节。

了解常用谷物类原料与谷物制品的性质、特点。

掌握常用谷物类原料与谷物制品烹饪应用。
三、谷物类原料的品质鉴别与保管

了解谷物类原料的品质要求。

掌握谷物类原料的品质鉴别方法和保管要求。
第三章  蔬菜类

一、蔬菜类原料基础知识

了解蔬菜类原料的概念。

了解蔬菜类原料的化学成分。

掌握蔬菜类原料的分类方法和烹饪应用。
二、蔬菜类原料的种类与蔬菜制品

了解常用蔬菜类原料的名称、产地、产季和上市季节。

了解常用蔬菜类原料与蔬菜制品的性质、特点。

掌握常用蔬菜类原料种类与蔬菜制品烹饪运用。
三、蔬菜类原料的品质鉴别与保管

了解蔬菜类原料的品质要求。

掌握蔬菜类原料的品质鉴别方法和保管方法。
第四章  畜禽类

一、畜禽类原料基础知识

了解畜禽类原料的概念。

了解畜禽类原料的组织结构、化学成分。

掌握畜禽类原料的分类及烹饪运用。
二、畜禽类原料的种类与畜禽肉制品

了解常用畜禽类原料的名称、产地、产季。

了解常用畜禽类原料及畜禽肉制品的性质、特点。

掌握常用畜禽类原料的种类与畜禽肉制品的烹饪运用。
三、乳蛋品

了解乳、蛋品的概念。

了解乳、蛋品的化学成分、性质、特点、蛋的结构。

掌握乳与乳制品、鲜蛋与蛋制品的分类及烹饪运用。
四、畜禽类原料的品质鉴别与保管

了解畜禽类原料的品质要求。

掌握主要畜禽类原料质量变化的原因及其内脏、畜禽肉制品、蛋品的品质鉴别方法和保管方法。
第五章  水产品类

一、水产品类原料基础知识

了解水产品类原料的概念。

了解水产品原料的组织结构、化学成分。

掌握水产品类原料的分类及烹饪运用。
二、水产品类原料的种类与鱼制品

了解常用水产品类原料的名称、产地、产季和上市季节。

了解常用水产品类原料与鱼制品的性质、特点。

掌握常用水产品类原料种类与鱼制品烹饪运用。
三、水产品类原料的品质鉴别与保管

了解水产品原料的品质要求。

掌握水产品类原料的品质鉴别方法和保管方法。
第六章  干货制品类

一、干货制品类原料基础知识

了解干货制品类原料的概念。

了解干货制品类原料的性质、特点、化学成分。

掌握干货制品类原料的分类及烹饪运用。
二、干货制品类原料的种类

了解常用干货制品类原料的名称、产地、产季和上市季节。

了解常用干货制品类原料的性质、特点。

掌握常用干货制品类原料的烹饪运用。
三、干货制品类原料的品质鉴别与保管

了解干货制品类原料的品质要求。

掌握主要干货制品类原料的鉴别方法和保管方法。
第七章  菌藻类

一、菌藻类原料基础知识

了解菌藻类原料的概念。

了解菌藻类原料的组织结构、化学成分。

掌握菌藻类原料的分类及烹饪运用。
二、菌藻类原料的种类

了解常用菌藻类原料的名称、产地、产季。

掌握常用菌藻类原料的性质、特点及烹饪运用。
三、菌藻类原料的品质鉴别与保管

了解菌藻类原料的品质要求。

了解菌藻类原料的性质、特点。

掌握菌藻类原料的品质鉴别方法和保管方法。
第八章  果品类

一、果品类原料基础知识

了解果品类原料的概念。

了解果品类原料的组织结构、化学成分。

掌握果品类原料的分类及烹饪运用。
二、果品类烹饪原料的种类与果制品

了解常用果品类原料的名称、产地、产季和上市季节。

了解常用果品类原料与果制品的性质、特点。

掌握常用果品类原料与果制品的烹饪运用。
三、果品类原料的品质鉴别与保管

了解果品类原料的品质要求。

掌握果品类原料与果制品的品质鉴别方法和保管要求。
第九章  调味品类

一、调味品类原料基础知识

了解调味品类原料的概念。

了解调味品类原料的化学成分。

掌握调味品类原料的分类和烹饪运用。
二、调味品类原料的种类

了解常用调味品类原料的名称、产地、产季。

了解常用调味品类原料的性质、特点。

掌握常用调味品类原料的烹饪运用。
三、调味品类原料的品质鉴别与保管

了解常用调味品类原料的品质要求。

掌握常用调味品类原料的品质鉴别方法和保管方法。
第十章  佐助类

一、佐助类原料基础知识

了解佐助类原料的概念。

了解佐助类原料的化学成分。

掌握佐助类原料的分类及烹饪运用。
二、佐助类原料的种类

了解佐助类原料的名称、产地、产季。

了解佐助类原料的性质、特点。

掌握佐助类原料的烹饪运用。
三、佐助类原料的品质鉴别与保管

了解佐助类原料的品质要求。

掌握佐助类原料的品质鉴别方法和保管方法。
四、考试时间及组织

烹饪专业理论命题与考试由江苏省考试院组织实施，考试时间为5月10-11日。

五、样题
试卷内容比例

中式烹调技艺       30%

中式面点技艺       20%
烹饪营养与卫生     30%

烹饪原料知识       20%
题量
按2.5小时（150分钟）的考试题量出卷。

题型比例
选择题（单项选择，共40个小题，每小题1.5分。共60分）
判断题（共40个小题，每小题1.0分。共40分）
填空题（共60，每题1.0分，每题最多2空。共60分）
名词解释（共15小题，每小题3分。共48分）
问答题（共10小题，每小题8分。共80分）
综合题（1题，共12分）
[注：实际命题时，题型比例可根据需要微调。]

题型示范
一、选择题
松籽鱼米的烹调方法是（    ）。
  A. 软炒     B. 干炒     C. 滑炒     D. 熟炒
脚气病是由于体内缺乏（    ）。

  A. 维生素A      B. 维生素D      C. 维生素B1      D. 维生素B2

引起副溶血性弧菌食物中毒的食物主要是（    ）

  A. 剩饭      B. 凉糕      C. 海产品      D. 牛乳
下列原料中不属于食用菌的是（    ）。
  A. 银耳     B. 木耳     C. 石耳     D. 石花菜

二、判断题
焦熘肉片的主料在油炸前不需经挂糊处理。       （    ）

动物性食物蛋白质的营养价值高于植物性食物。 （    ）

硝酸钠是常用的肉类食品发色剂。             （    ）

海蜇是一种海藻类原料。                     （    ）

三、填空题
糖类根据其分子结构和组成可分为单糖、（    ）和（    ）三大类。

河豚鱼因其体内含有（    ），人畜误食后可致中毒。
鱼翅按照鱼鳍的部位可分为（      ）、（      ）、胸翅、尾翅四种。
四、名词解释
刀法
营养素

食品污染

五、问答题
制汤应注意哪些操作要领？
如何预防和控制食品的腐败变质？

试述鲢鱼在烹饪中的具体运用。
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