贵州省高等教育自学考试
烹饪工艺与营养（专科）（540202）
《烹饪原料学》（02525）考试大纲
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Ⅰ 课程性质与课程目标
一、课程性质和特点
《烹饪原料学》是全国高等教育自学考试烹调工艺与营养专业必考课程，是为培养和检验自学应考者的烹调工艺与营养基本概念、基本内容和基本技能而设置的一门课程。因此，在自学考试命题中应该充分体现本课程的性质和特点。
二、课程目标
设置《烹饪原料学》课程的目标是：广大自学应考者要循序渐进、联系实际地进行学习，比较系统地理解烹饪中所属原料学的基本知识和基本理论，初步掌握烹饪原料和烹饪实践之间的关系，培养烹饪原料学理论指导实践的能力，为实现我国烹饪类学科更加现代化、规范化、科学化做出自己应有的贡献。
三、课程的重点内容
《烹饪原料学》是一门系统地服务于烹饪营养学、烹饪卫生学、烹饪化学、烹饪工艺学和面点工艺学的基础理论课程，是烹饪专业类学生的一门专业必修课程。本课程为学生学习专业知识和继续深造奠定了必要的知识和能力基础。
本课程的重点章节：烹饪原料的资源和分类、烹饪原料的生物学基础、烹饪原料的品质检验和保藏原理、粮食类烹饪原料、蔬菜类烹饪原料、果品类烹饪原料、花卉药草类原料、畜禽类烹饪原料、蛋品和乳品烹饪原料、鱼类烹饪原料、其他水产品烹饪原料、干货制品类烹饪原料。
Ⅱ 课程内容与考核目标
第一章 烹饪原料的资源和分类
第一节 烹饪原料资源的特点和科学利用
第二节 烹饪原料的分类
第三节 烹饪原料的新资源
识记点：1.烹饪原料的来源和组成。
2.烹饪原料的两种分类方法。
领会：1.为什么要了解烹饪原料的分类
      2.烹饪原料的特点是什么
应用：1.烹饪原料如何进行分类
      2.如何正确利用烹饪原料的特点进行烹饪
第二章 烹饪原料的生物学基础
第一节 烹饪原料的化学组成
第二节 烹饪原料的细胞结构和组织器官结构
识记点：1.烹饪原料的化学组成及其性质。
2.烹饪原料主要成分在烹饪过程中的变化。
3.原料色、香、味的化学物质构成。
4.烹饪原料的细胞结构和组织器官结构。
5.烹饪原料的形状和质地等物理性质。
领会：1.烹饪原料的化学组成是什么
      2.了解烹饪原料的细胞结构和组织器官
应用：1.水分在烹饪原料中的影响以及对成品菜肴的影响
2．利用烹饪原料的组织结构和特点进行烹饪
第三章 烹饪原料的色香味形基础和烹饪特性
第一节 烹饪原料的化学成分与色香味的关系
第二节 烹饪原料的化学成分与功能作用
第三节 烹饪原料的物理性质与形的关系
第四节 烹饪对主要烹饪原料的色香味影响
第五节 烹饪对功能成分和营养的影响
第六节 烹饪对主要烹饪原料的形态和质地的影响
识记点：1.烹饪原料的色、香、味、形的化学本质和物理特性。
2.烹饪原料的色、香、味、形在烹饪中的变化。
3.烹饪原料风味的分类。
4.烹饪原理色、香、味的基本理论。
领会：1.烹饪原料中的化学成分与色香味的关系
      2.烹饪对烹饪原料的色香味的影响
      3.烹饪对烹饪原料的影响
      4．烹饪对烹饪原料的质地和形态影响
应用：1.如何保护烹饪原料的色香味
      2.如何减少烹饪过程中对营养素损失
     3.烹饪过程中对烹饪原料的形态和质地的保护
第四章 烹饪原料的品质检验和保藏原理
第一节 烹饪原料的品质检验
第二节 烹饪原料败坏和劣变的原因及其抑制原理
第三节 烹饪原料的保藏技术
识记点：1.烹饪原料品质的影响因素和品质检验要点。
2.烹饪原料败坏和裂变的原因及抑制原理。
3.烹饪原料的常见贮藏保鲜技术。
领会：1.烹饪原料的品质如何检验
      2.烹饪原料腐败变质的原因
      3.保护烹饪原料的方法
应用：1.鉴别烹饪原料的品质方法
      2.怎样预防或减少烹饪原料的腐败变质
      3.如何烹饪原料的保藏方法
第五章 粮食类烹饪原料
第一节 粮食的原料概况
第二节 主粮类
第三节 杂粮类
第四节 粮食的品质检验与保藏
识记点: 1.粮食类烹饪原料的主要种类、食用结构、主要营养。
2.粮食品种的烹饪特点、地域分布。
3.粮食类烹饪原料常见的品质判断指标和贮藏技术。
领会： 1.粮食的种类和分类
       2.谷物的分类和分布
       3.小麦的分类和分布
       4.杂粮有哪些
       5.如何鉴别粮食的品质
应用：1.了解粮食类烹饪原料的特点
      2.烹饪原料的品质检验与保藏
第六章 蔬菜类烹饪原料
第一节 蔬菜的原料概况
第二节 常见的种子植物蔬菜
第三节 常见的野生蔬菜
第四节 常见的孢子植物和真菌蔬菜
第五节 蔬菜的品质检验与保藏
识记点：1.了解蔬菜的结构分类营养和烹饪应用。
2.常见蔬菜类烹饪原料的种类和优良品种。
3.蔬菜类烹饪原料的分布、出产时间、识别、使用特点、食疗特性和常见的烹饪菜肴。
4.蔬菜的品质检验和保鲜技术。
领会：1.蔬菜的种类和分类
      2.蔬菜的烹饪应用
     3.常见的种子植物蔬菜
     4.常见的野生蔬菜
     5.常见的孢子植物和真菌蔬菜
     6.蔬菜的品质检验与保藏
应用；1.蔬菜的分类
      2.如何正确烹饪蔬菜
      3.学会蔬菜品质的鉴别与保藏
第七章 果品类烹饪原料
第一节 果品类原料概况
第二节 常见的果品
第三节 水果的品质检验与保藏
识记点：1.果品的结构、分类、营养、烹饪特点。
2.常见的果品类烹饪原料的种类和优良品种。
3.果品烹饪原料的分布、出产、识别、食疗特性和烹饪应用。
4.水果的品质检验和保藏技术。
领会：1.果品的结构与分类
      2.果品的烹饪应用
      3.常见的果品
      4.水果的品质检验
应用：1.如何在烹饪中正确使用果品
      2.果品的品质鉴别方法
第八章 花卉药草类原料
第一节 烹饪常用的花卉类原料
第二节 烹饪常用的药草类原料
识记点：1.了解常见的花卉和药草的烹饪原料品种。
2.花卉和药草烹饪原料的食疗特点、食用特点和烹饪菜肴。
领会：1.常见花卉类原料有哪些
      2.烹饪常见的药草类原料有哪些
应用：1.花卉类原料的烹饪应用
      2.药草类原料的烹饪应用
第九章 畜禽类烹饪原料
第一节 畜禽肉的物理性质和化学成分
第二节 畜禽肉的结构与畜胴体分割
第三节 家畜类
第四节 家禽类
第五节 其他可食用动物
第六节 家畜和家禽副产品
第七节 畜禽肉类的品质检验与保藏
识记点：1.畜禽肉的物理性质和化学成分。
2.肉的结构与畜胴体的常见分割方式。
3.畜禽类原料的种类和优良品种。
4.畜禽类烹饪原料的分布、特性、食疗特性、烹饪特点和常见的烹饪菜肴。
5.家畜和家禽副产品的烹饪特点。
6.畜禽类的品质检验技术，了解畜禽类的保藏技术。
领会：1.畜禽肉的物理性质
      2.畜禽肉的结构
      3.家禽类
      4.其他可食动物
      6.家畜和家禽副产品
      7.畜禽肉类的品质检验与保藏
应用：1.了解畜禽肉的结构与烹饪方法
      2.畜禽肉类的检验技术与保藏手段
第十章 蛋品和乳品烹饪原料
第一节 蛋品
第二节 乳品
第三节 蛋品和乳品的品质检验与保藏
识记点：1.蛋品和乳品的结构、性质与化学成分。
2.蛋品和乳品类的烹饪应用。
3.蛋品和乳品类的品质检验与保藏技术。
领会：1.蛋的营养成分
      2.蛋的理化性质
      3.乳品的营养成分
      4.鲜蛋的品质检验与保藏
      5.乳品的品质检验与保藏
应用：1.蛋的营养成分与烹饪
      2.蛋的品质鉴别与保藏
      3.乳品的营养成分及烹饪应用
      4.乳品的品质鉴别与保藏
第十一章 鱼类烹饪原料
第一节 鱼类的原料概况
第二节 淡水鱼
第三节 咸水鱼
第四节 鱼类的品质检验与保藏
识记点：1.鱼类的分类。
2.鱼类的结构、主要成分和烹饪应用。
3.常见的鱼类烹饪原料的种类。
4.鱼类烹饪原料的分布、捕捞季节、特征、烹饪特点和常见菜肴。
5.鱼类的品质检验技术和保藏技术。
领会：1.鱼的种类与分类
      2.鱼的主要成分
      3.鱼的烹饪应用
      4.鱼的品质检验与保藏
应用：1.应用鱼类的特征进行菜肴制作
      2.鱼的品质检验与保藏方法
第十二章 其他水产品烹饪原料
第一节 水中无脊椎动物和藻类原料概况
第二节 甲壳类
第三节 软体动物类
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第五节 藻类
第六节 其他水产品的品质检验与保藏
识记点：1. 烹饪上常见的无脊椎动物和藻类的分类。
2. 无脊椎动物和藻类烹饪原料的分布、识别、特征、成分、烹饪特点和常见的烹饪菜肴。
3.无脊椎动物和藻类的品质检验技术与保藏技术。
领会：1.水中无脊椎动物
      2.甲壳类
      3.软体类动物
应用：1.无脊椎动物原料的应用
      2.甲壳类动物的应用
      3．软体动物的应用
      4.藻类烹饪原料的应用
第十三章 干货制品类烹饪原料
第一节 干货制品类的原料概况
第二节 陆生植物性干料
第三节 陆生动物性干料
第四节 动物性海味干料
第五节 藻类、菌类和植物性海味干料
第六节 干料的品质检验与保藏
识记点：1.干货的分类和加工方法。
2.动植物和食用菌的干货制品。
3.干货制品的品质判断技能、烹饪特点和烹饪应用。
4.干货原料的品质检验和保藏技术。
领会：1.陆生植物性干料
      2.陆生植物性干料
      3.动物性海类干料
      4.藻类、菌类和植物性海类干料
      5.干料的品质检验与保藏
应用：1.了解陆生与海生动植物干料的应用
      2.熟练运用干货品质鉴别与保藏
第十四章 半成品烹饪原料
第一节 粮食制品
第二节 蔬菜和水果制品
第三节 肉制品
第四节 水产制品
第五节 蛋制品
第六节 乳制品
识记点：1.烹饪原料中常用的粮食制品、肉制品、果蔬制品、水产制品、蛋制品、乳制品的种类。
       2.半成品烹饪原料的主要加工方法。
       3.半成品烹饪原料的品质判断、烹饪特点、主要成分、烹饪应用和常见的烹饪菜肴。
第十五章 调料和食品添加剂
第一节 调料和食品添加剂概况
第二节 调味料
第三节 调香料
第四节 食品添加剂
识记点：1.调味料和调香料的种类与作用。
     2.食品添加剂的性能。
领会: 1.调味料
     2.调香料
     3.着色剂
     4.发色剂
     5.膨松剂
     6.凝固剂
     7.增稠剂
     8.嫩肉剂
应用:1.了解食品添加剂的作业
    2.合理使用食品添加剂

第十六章 辅助烹饪原料
第一节 食用油脂
第二节 烹饪用水
识记点：1.烹饪常用的动植物油的主要种类。
       2.烹饪用油的特点和应用。
       3.烹饪用油的品质鉴定和保藏技术。
       4.烹饪用水的要求和水在烹饪中的作用。
领会:1.食用油脂的种类和特点
    2.食用油脂的品质检验与保藏
3.水的种类与特点
应用:1.了解不同种类的油脂并合理应用
    2.食用油脂的品质检验与保藏方法
3.了解软硬水的区别并合理运用在烹饪中
第十七章 烹饪原料的安全性
第一节 烹饪原料的安全性概述
第二节 烹饪原料的主要安全危害
第三节 安全的烹饪原料
第四节 主要烹饪原料常见的卫生问题和管理
识记点：1.烹饪原料的安全性现状。
       2.烹饪原料主要安全危害因子，包括内、外源的影响安全因素。
       3.新技术应用带来的转基因食品、辐照食品等的安全性。
       4.无公害食品、绿色食品、有机食品等安全烹饪原料。
领会:1.烹饪原料安全与卫生的概念
    2.烹饪原料安全的评价方法
3.影响烹饪原料安全性的主要因素
4.烹饪原料中的外来性有害物
5.安全的烹饪原料
6.常见烹饪原料的卫生管理
应用:1.熟记烹饪原料安全与卫生概念
    2.如何保护烹饪原料
3.烹饪原料中的有毒天然物质
4.认识了解无公害食品、绿色食品、有机食品



【附录】
题型例举
一、单项选择题：本大题共  小题，每小题 分，共 分。在每小题列出的备选项中只有一项是最符合题目要求的，请将其选出。
1．番茄红素不具有（    ）的生理活性。
A维生素A    B维生素C    C维生素D    D维生素E
二、多选题：本大题共  小题，每小题 分，共  分。
2．以下属于水溶性维生素的是（    ）。
A维生素C    B维生素B1    C维生素B2    D维生素pp    E维生素A
三、填空题：本大题共  小题，每小题  分，共  分。
3. 天然存在的糖类一般分为单糖，寡糖和（    ）3类。
四、判断题：本大题共  小题，每小题  分，共  分。
4.食品组织中的水分为自由水和结合水（   ）。
五、简答题：本大题共  小题，每小题  分，共  分。
5. 简述烹饪原料中的水分的特点。
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