
 

2019年湖北省普通高等学校招收中等职业学校毕业生单独招生考试 

食品营养与检测专业技能考试大纲 

（襄阳职业技术学院制定） 

 

一、考试性质 

2019 年湖北省普通高等学校招收中等职业学校毕业生单独招生

考试，食品营养与检测专业技能考试（含专业知识、技能操作考试），

是面向中等职业学校（包括中等专业学校、职业高中、技工学校和成

人中专）相关专业毕业生的选拔性考试。 

二、考试依据 

（一）依据《国家职业资格目录》（国家人力资源和社会保障部

2017 年 10月 24日公布）。 

1、职业（工种）名称：农产品食品检验员 

（1）职业定义：使用检测设备，用抽样检查方式对各类食品的

感官、理化、卫生及食品内包装材料等指标进行检验的人员。 

（2）职业等级：初级。 

（3）职业能力特征：有较强的理解、判断和计算能力，无色盲、

色弱，并有一定的空间感、形体感。 

（二）根据国家职业技能标准初级工基础知识 

1、化学基础知识。 

2、微生物基础知识。 

3、食品检测基础知识。 

4、食品安全卫生及相关法律法规基础知识。 

（三）参照中等职业学校相关的教学大纲 



 

1、中等职业学校化学教学大纲 

2、中等职业学校微生物学基础教学大纲 

3、中等职业学校食品分析检验教学大纲 

三、考试方法 

食品营养与检测专业单独招生考试包括专业知识考试、技能操作

考试两部分，考试总分 490 分，其中专业知识考试 150 分，技能操

作考试 340 分，合计考试成绩 294 分（含）以上为合格，294 分以

下为不合格。 

专业知识用计算机辅助进行考试（简称“机考”），考试时间

60分钟，考生提交答卷时显示成绩。技能操作在实训场地进行考试，

考试时间 90分钟。 

四、考试内容与评分方法 

本次考试内容以食品营养与检测相关专业中职毕业生从业能力

为立足点，在识记、理解、应用、综合运用等各个层面，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，考核考生专业基本知识和基本技能掌握的熟练程度及应

用能力。具体考试内容与评分方法详见如下两部分介绍。 

 

第一部分  专业知识考试内容与评分办法 

一、考试内容 

（一）化学基础 

1、化学基础知识 

2、重要元素及其化合物 

3、常见的有机化合物 



 

（二）微生物学基础 

1、微生物的概念、特点 

2、微生物的形态结构 

3、微生物的营养、生长与代谢 

4、微生物与食品腐败变质 

（三）食品安全与营养 

1、食品中的危害及预防 

2、食品的营养与安全 

3、膳食指导与健康素养 

（四）食品分析检验基础 

1、食品检验实验室基础知识 

2、食品检验项目及方法的国家标准 

3、常用分析仪器的使用方法 

4、误差分析与数据处理 

5、食品主要检验项目的原理、操作规程及注意事项 

（五）职业道德与职业素质基本知识 

    1、职业道德基本知识 

2、职业素质基本知识 

二、试卷结构、答题要求、评分办法 

（一）专业知识考试命题知识点及分数分布 

分数值   

考核内容 
识记 理解 应用 

综合运

用 

分值合

计 

化学基础 28 21 7 4 50 



 

微生物学基础 19 12 5 4 40 

食品安全与营养 7 7 4 2 20 

食品分析检验基础 8 7 7 3 25 

职业道德与职业素质基本知

识 

3 3 2 2 15 

分值合计 60 50 25 15 150 

（二）题型及难易程度比例 

1、题型比例 

判断题        33% 

单选题        40% 

多选题        27% 

2、难易比例 

较易题        70% 

中等难度题：  20% 

较难题        10% 

三、考试样卷（详见附件 1） 

第二部分  技能操作考试内容与评分办法 

一、技能操作考试内容 

序号 项目名称 
考试时间（90分

钟） 
分值 

项目一 细菌染色及形态观察 30分钟 120 

项目二 牛奶变质的快速鉴别 30分钟 120 

项目三 溶液的配制 30分钟 100 



 

 总分 340分 

二、操作设置、技能要求与评分办法 

1、操作设置 

   24 工位的标准考场 

2、技能要求 

① 细菌染色与形态观察。会细菌涂片染色，能使用普通光学显

微镜，具备无菌操作能力，能对常见细菌形态进行判断和描述。 

② 牛奶变质的快速鉴别。能正确选择感官、物理、化学的方法

快速鉴定牛奶新鲜度，掌握牛奶腐败变质的特征。 

③ 溶液的配制：会物质的量的计算；能正确、熟练的使用天平、

容量瓶等仪器；能遵守操作规程，保持操作现场整洁。 

3、评分办法 

按 1:5的比例配备专业考核员，但每考场不得少于 3名考核员。

考核员依据各项目评分标准对考生进行现场评分。评分标准见下表 1、

表 2、表 3。 

表 1：项目一、细菌染色与形态观察评分标准 

项目 
操作 

程序 
评分要点 

分项 

分值 
得分 

过程性 

考核项

目 

准备 

（14分） 

1. 整理操作台面：各种实验器材、试剂摆放

有序合理 5 

 

2. 检查、清洁载玻片：操作动作到位 

3. 以酒精棉球擦拭手、实验台面及菌种试管

管口：操作动作到位，擦拭范围合理 
9 

 



 

制片 

（28分） 

1. 在载玻片上滴加一滴生理盐水：液滴大小

合适 2 

 

2. 点燃酒精灯：操作动作到位，火焰适宜 

3. 灼烧接种环：操作顺序、动作到位 3 

4. 接种环冷却，取一环菌种，无菌操作严谨，

斜面培养基表面无破损 
7 

5. 涂片：薄且均匀，操作动作到位 5 

6. 灼烧多余菌液：接种环灼烧红 5 

7. 干燥：烘干或晾干 3 

8. 火焰固定：操作动作到位，无过度加热 3 

染色 

（16分） 

1. 染色：染色液无洒漏，覆盖涂片区，时间 1

分钟 
10 

 

2. 水洗：洗去染色液，操作动作到位 4 

3. 干燥：烘干或晾干或用吸水纸吸干 2 

镜检 

（32分） 

1. 显微镜取、放方法正确 2  

2. 放置载玻片：正确使用标本夹和移动器 2 

3. 显微镜观察：使用油镜观察，操作正确，

视野光强适宜，物象清晰 
15 

4. 染色结果：染色清晰，易辨认 3 

5. 显微镜的维护：镜头擦拭干净，显微镜清

理到位 
10 

结果性 

考核项

结果报告 

（20分） 

1.形态描画清晰 10  

2.描述准确 5 



 

 

表 2：项目二、牛奶变质的快速鉴别评分标准 

目 3.语言规范，卷面整洁 5 

文明操作 

（5分） 

1.整理现场：清洗仪器，放归原处，保存台面

整洁。 
3 

 

2.“三废”处理：废纸/废液不乱扔乱倒。 2 

技术熟练

度 

（5分） 

30 分钟内完成，不得延时。 5 

 

总分 120  

项目 项目分值 评分要点 分值 
得

分 

过 程

性 考

核 

感官鉴定 

（30分） 

1. 清洁指甲：用滤纸清洁大拇指指甲。 5 

 
2. 用滴管取一滴牛奶滴在大拇指指甲上：牛

奶不撒不漏，滴管合理放置。 
15 

3. 观察并记录：形态、颜色记录规范、清晰。 10 

物理法鉴

定 

（30分） 

1.用移液管取牛奶 10ml 于试管中:不撒不漏，

操作规范； 

 

15 

 
 



 

 

 

 

 

2.置沸水中加热 5min：时间合适，操作规范。 

 
5 

3．观察记录：观察加热后牛奶颜色和状态，

嗅其气味。操作规范、记录清晰。 
10 

化学法鉴

定 

（30分） 

1. 分别用移液管移取 2-5ml 中性酒精和牛奶

在试管内等量混合；移取操作规范。 
15  

2. 振摇：振摇充分，动作规范。 5  

3. 观察记录：观察振摇后牛奶状态；观察记

录清晰。 
10  

结 果

性 考

核 

结果报告 

（20分） 
结论描述正确，语言规范。 20  

文明操作 

（5分） 

1.清洗用具并还原台面； 3  

2.“三废”处理：废纸/废液不乱扔乱倒。 2  

技术熟练

度 

（5分） 

30分钟内（含 30分钟）完成任务，无失误； 5  

合计 120  



 

表 3：项目三：溶液的配制评分标准 

项目 操作程序 评分要点 
分项 

分值 
得分 

过程

性 

考核

项目 

1、计算氯化钠

的质量 

1.计算配制 100mL 0.2mol/L 的氯化

钠溶液所需氯化钠的质量，数据准

确。 

10 

 

2、称量氯化钠

晶体 

2.将天平游码放在刻度尺的零处，

在天平两托盘上各放一张大小相同

的称量纸，调天平达平衡；左盘放

被称量物，右盘放砝码（用镊子取

放砝码和调游码）。称量准确。 

15 

 

3、溶解氯化钠 

3.将称量好的氯化钠放入烧杯，并

加入约 30mL蒸馏水，用玻璃棒搅拌，

使氯化钠溶解。玻璃棒不得碰容器

内壁。 

8 

 

4、配制 100mL  

0.2mol/L NaCl

溶液 

4. 检漏：往容量瓶内加适量蒸馏

水，塞好瓶塞，用食指顶住瓶塞，

另一只手拖住瓶底，把瓶倒立过来，

观察瓶塞周围是否有水漏出。如果

不漏水，把瓶塞旋转 1800后塞紧，

仍把瓶倒立过来，再检验是否漏水。

经检查不漏水时，将水倒出，备用。 

10 

 



 

5.将溶液沿玻璃棒注入容量瓶，溶

液无洒漏。 
6 

 

6.用总量约 30mL蒸馏水分 2~3次洗

涤烧杯和玻璃棒，洗涤液注入容量

瓶，振荡容量瓶使溶液均匀。 

10 

 

 

7.向容量瓶加水至液面接近刻度

2~3cm，改用胶头滴管加水，滴管尖

嘴不得伸进或接触瓶口。 

6 

 

8.使溶液凹面与刻度相切，不得超

过刻度，视线与溶液凹面最低处保

持水平。 

10 

 

 

9.盖好瓶塞，用食指顶住瓶塞，另

一只手的手指托住瓶底，把容量瓶

倒转和摇动多次，使溶液混合均匀。 

5 

 

 

结果

性 

考核

项目 

结果记录与处

理 
10. 数据记录及时正确；计算正确。 7 

 

文明操作 

11. 洗涤仪器并放回原位；废弃物

放入指定容器，桌面整洁，器材无

损坏。 

8 

 

 

技术熟练度 12. 30分钟内完成，不得延时。 5  

总分 100  

三、技能操作考试样题（详见附件 2） 

四、技能考试仪器设备或工具（详见附件 3） 



 

附件 1： 

2019 年湖北省普通高等学校招收中等职业学校毕业生单独招生考试 

食品营养与检测专业专业知识考试样题 

 

一 、判断题（在题号前的括号里，正确的划“√”，错误的划

“×”。每小题 1分，共 50 分） 

（  ）1. pH=5.45的有效数字是二位。 

（  ）2. 天平两臂不等长造成的误差为偶然误差。 

（  ）3. 酸碱滴定突跃范围越大，可供选择的指示剂越少。 

（  ）4. 食物中所含的能量越多，其营养价值也越高。 

（  ）5. 黄曲霉毒素具有很强的毒性，主要污染的粮食作物有花

生、玉米 

（  ）6. 一个不锈钢托盘擦拭得非常光亮，因此它不存在微生物

污染。 

二、单选题 (请将正确选项的代号填在题后的括号内。每小题

1.5 分，共 60分) 

1.按酸碱质子理论，下列物质中既是酸，又是碱的是(     )   

A． CO3
2-      B．HCl      C．NH4

+      D． HCO3  

2.下列分子属于非极性分子的是 （   ）                                         

A．CH4   B．HCl  C．NH3   D．H2O   

3.要求某同学准备称量一份 0.3-0.4g的试样（用分析天平），下

列所称试样哪个是符合要求的？（    ） 

   A．0.3066g     B．0.4066g       C．0.31g    D．0.352g 

4.维生素 A含量丰富的食物是(    )  



 

A.鸡肝       B.猪肉          C.玉米      D.牛奶 

5.目前确定的必需脂肪酸是(    )  

A. 亚油酸、花生四烯酸、α-亚麻酸     B. 亚油酸、α-亚麻酸  

C . 亚油酸、花生四烯酸               D. α-亚麻酸、花生四

烯酸  

6.下面哪种不是食品腐败变质的原因（    ） 

A.食品本身的组成和性质          B.食品形状   

C.微生物的作用                  D.环境因素 

7.微生物学发展的奠基者是（  ） 

A．安东尼.雷文虎克    B．路易斯.巴斯德 

C． 罗伯特.科赫      D．詹姆斯.李斯特 

三、多选题（请将正确选项的代号填在题后的括号内。每小题 2

分，共 40 分） 

1.下列可以直接加热的常用玻璃仪器为（    ） 

A．烧杯 B． 容量瓶 C．  锥形瓶 D．量筒 

2.下列属于单糖的是（ ） 

A．葡萄糖   B．淀粉    C．果糖     D．乳糖 

3.膳食纤维的作用包括（      ） 

A.增加肠蠕动，预防便秘         B.预防肥胖作用      

C.预防动脉硬化                 D.预防糖尿病 

4.社会主义职业道德的基本内容有（      ）。  

A．爱岗敬业    B．诚实守信   C．办事公道    

D.服务群众   E．奉献社会 

 



 

附件 2： 

2019 年湖北省普通高等学校招收中等职业学校毕业生单独招生考试 

食品营养与检测专业技能操作考试样题 

 

项目一、细菌染色与形态观察 

一、操作任务 

现有一支细菌斜面样品，请在不污染样品的前提下进行简单染

色，镜检观察，鉴定其形态特征。 

二、操作要求 

1、无菌操作正确合理，样品无污染； 

2、菌涂片的制作正确，操作规范；  

3、染色步骤正确无误； 

4、正确使用显微镜观察染色结果； 

5、显微镜下观察到染色结果后，立即举手提交裁判员观察，要

求：视野均匀，明暗合适，对比度合适，染色结果正确清晰； 

6、染色报告（原始记录单）简明准确； 

7、操作完毕整理台面。 

 

项目二、牛奶变质的快速鉴别 

一、操作任务 

现有一批盒装鲜牛奶，由于运输途中货车车厢局部破损而渗进

了雨水，打湿了牛奶外包装箱，经销商怀疑该批牛奶已变质，需进行

快速鉴别。请采用感官的、物理的、化学的方法对该批牛奶进行鉴别，

判断其质量状况。 



 

二、操作要求 

1、感官鉴别方法正确，操作规范； 

2、物理鉴别方法正确，操作规范； 

3、化学鉴别方法正确，操作规范； 

4、鉴别报告简明准确； 

5、操作完毕整理台面。 

项目三、溶液的配制 

一、操作任务 

配制 100ml浓度为 0.2mol/L的 NaCl溶液。 

二、操作要求 

1、会进行物质的量的计算，计算准确； 

2、会天平的使用，操作规范； 

3、会进行溶液定容，操作规范； 

4、记录清晰，报告简明准确； 

5、操作完毕整理台面。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

附件 3： 

2019 年湖北省普通高等学校招收中等职业学校毕业生单独招生考试 

食品营养与检测专业技能操作考试仪器设备或工具 

 

序号 
仪器工具名称 

项目一 项目二 项目三 

1 普通光学显微镜 移液管（5ml，10ml） 托盘天平 

2 酒精灯 胶头滴管 称量纸 

3 载玻片 18×180mm 试管 250ml 烧杯 

4 接种环 水浴锅 玻璃棒 

5 洗瓶 滤纸 100ml容量瓶 

6 镊子 1000ml塑料烧杯 胶头滴管 

7 75%酒精棉球 吸耳球 洗瓶 

8 细菌斜面培养物 中性酒精 250ml试剂瓶 

9 结晶紫染液 试管刷 蒸馏水 

10 香柏油 废物桶 氯化钠（分析纯） 

11 二甲苯 试管夹  

12 擦镜纸   

13 染色缸   

14 1000ml塑料烧杯   

 

 

 


