贵州省高等教育自学考试
烹饪工艺与营养（专科）（540202）
《烹饪工艺学》（02526）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
《烹饪工艺学》是烹饪与营养教育的专业核心课程，是为培养和检验自学应考者的烹饪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《烹饪工艺学》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工艺基本知识和基本理论，培养烹饪工艺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
《烹饪工艺学》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：绪论；烹饪原料的选择与初加工工艺；原料的分割与成形工艺；菜肴与宴席的组配工；风味调配工艺；烹制工艺基础；冷菜制作工艺；热菜制作工艺；菜肴的造型与美化工艺。
Ⅱ 课程内容与考核目标
绪论
第一章烹饪原料的选择与初加工工艺
第一节烹饪原料选择的目的和方法
第二节植物性原料的加工
第三节水生动物的加工
第四节陆生动物的加工
第五节干货原料的初步加工第六节冷冻与解冻工艺
识记点：（1）烹饪原料选择的目的和方法；（2）植物性原料的加工；（3）水生动物的加工；（4）陆生动物的加工；（5）干货原料的初步加工。
领会：（1）烹饪原料的选择目的和基本原则；（2）烹饪原料的感官鉴定方法和初加工工艺；（3）干货原料碱发、油发的工艺流程及操作标准。
应用：如何进行原料的挑选。

第二章原料的分割与成形工艺
第一节部位取料
第二节整料去骨
第三节刀工工艺概述
第4节 刀法的种类第五节原料的成形工艺
识记点:（1）部位取料；（2）整料去骨；（3）刀工工艺；（4）刀法种类；（5）原料成形工艺
领会:（1）了解烹饪原料的部位、质地和烹饪用途；（2）了解水产品和禽原料整料出骨的基本要求和方法；（3）掌握常见刀工技艺和保养方法。
应用：禽类和水产品如何整料去骨；刀法的种类有哪些。

第三章菜肴与宴席的组配工
第一节菜肴的组配意义与要求
第二节 单一菜肴的组配
第三节整套菜肴的组配第四节菜肴的命名
识记点：（1）菜肴的组配；（2）单一、组配菜肴的组配；菜肴的命名。
领会:（1）了解菜肴组配的基本原则、规律和方法；（2）了解菜肴组配和宴席之间的关系；（3）了解菜肴命名的基本原则。
应用：菜肴组配的选择有哪些；如何对菜肴进行命名。

第四章风味调配工艺
第一节浆糊调配工艺
第二节致嫩工艺
第三节着色工艺
第四节调香工艺
第五节调味工艺
第六节蓉胶工艺
识记点：（1）浆糊调配工艺；（2）致嫩工艺；（3）着色工艺；（4）调香工艺；（5）调味工艺；（6）蓉胶工艺
领会：（1）了解浆糊在烹饪中的作用和变化；（2）掌握上浆、挂糊及制作工艺；（3）掌握调味的基本原理；（4）了解蓉胶工艺制作流程和常见类型
应用:糊的种类有哪些；常见调料在烹饪中有哪些作用；常见味型有哪些。

第五章烹制工艺基础
第一节烹制工艺中的热传递现象
第二节火候
第三节原料的初步熟处理
第四节制汤工艺
第五节临灶操作与勺工工艺
识记点:（1）火候；原料的初步熟处理；（2）制汤工艺
领会:（1）了解火候对原料加热后所产生不同的变化；（2）掌握烹饪中火候的识别与油温控制；（3）了解勺工工艺的原理及操作方法。
应用:在烹饪过程中怎样掌握火候及判断油温。

第六章冷菜制作工艺
第一节冷菜工艺概述
第二节冷菜的烹调方法
识记点：（1）冷菜工艺概述；（2）冷菜的烹调方法。
领会：（1）冷菜特点及作用；（2）掌握凉菜中的炸收、卤、糖粘等工艺流程和关键点。
应用：冷菜的烹调方法有哪些；冷菜如何进行装盘。

第七章热菜制作工艺
第一节水传热制熟的烹调方法
第二节油传热制熟的烹调方法
第三节水油混合传热制熟的烹调方法
第四节气传热制熟的烹调方法
第五节其他制熟的烹调方法
识记点：（1）水、油传热制熟的烹调方法（2）；气传热制熟的方法。
领会：（1）了解热菜烹调方法分类依据；（2）掌握各个烹调方法的区别与联系。
应用：滑炒与熟炒中有什么区别和联系。

第八章菜肴的造型与美化工艺
第一节菜肴造型规律及盛器选择
第二节冷菜的造型与装盘工艺
第三节热菜的造型与装盘工艺
第四节汤菜的造型与装盘工艺
第五节菜肴装饰美化工艺
识记点:（1）菜肴造型规律及盛器选择；（2）冷菜、热菜、汤菜造型与装盘工艺；（3）菜肴装饰美化工艺。
领会：（1）了解菜肴形状的因素和菜肴造型的一般规律；掌握冷菜加工及拼盘造型工艺；（2）了解热菜、汤菜的造型方法。
应用：冷菜如何进行塑型和摆盘。汤菜怎么进行装盘。
【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．松鼠鱼所用挂糊是（    ）。
A发粉糊    B水粉糊    C雪丽糊    D脆皮糊
二、多选题：本大题共  小题，每小题 分，共  分。
2．以下属于原料鉴别的方法是（    ）。
A理化鉴定    B感官鉴定    C化学鉴定    D生物鉴定  
三、填空题：本大题共  小题，每小题  分，共  分。
3. “工艺”一词首见于（     ）。
四、判断题：本大题共  小题，每小题  分，共  分。
4. 红曲米属于人工合成色素（   ）。
五、简答题：本大题共  小题，每小题  分，共  分。
5. 简述中国烹饪的主要特点
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