贵州省高等教育自学考试
烹饪工艺与营养（专科）（540202）
《中国风味流派与菜肴》（06203）考试大纲

Ⅰ 课程性质与课程目标
一、课程性质和特点
《中国风味流派与菜肴》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《中国风味流派与菜肴》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化学相关的基本知识和基本理论，初步掌握烹饪化学和烹饪实践之间的关系，培养烹饪化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
《中国风味流派与菜肴》是一门系统地服务于烹饪营养学、烹饪卫生学、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： 中式热菜实训、中式冷菜实训
项目一 中式热菜实训
任务1烹调实训—滑炒
实训菜品：青椒里脊丝 滑炒鱼片
识记点:1.滑炒
领会:1.滑炒鱼片
     2.青椒里脊肉
应用:1.掌握滑炒技法
任务2
清炒鸡丝辣子鸡丁
烹调实训一一滑熘实
训菜品：熘鱼片滑熘鸡片
炒醋鱼块
识记点:1.滑熘
领会:1.熘鱼片
     2.滑熘鸡片
     3.炒醋鱼片
应用:1.学会滑熘技法
任务3
烹调实训——脆熘
实训菜品：糖醋里脊菊花鱼块
抓炒豆腐茄汁豆腐丸子
任务4烹调实训红烧
实训菜品：红烧鱼块麻辣豆腐
任务5烹调实训—烩
实训菜品：清烩里脊丝肉丝豆腐
清烩鸡丝
任务6
烹调实训—软炸
实训菜品：软炸里脊条软炸鱼条
软炸鸡条
任务7烹调实训—烹
实训菜品：炸烹里脊丝炸京鸡丝
任务8烹调实训——爆实训菜品：蒜爆里脊花蒜爆豆腐烹调实训一
任务9烹调实训 榻
实训菜品:锅塌豆腐
项目二 中式冷菜实训
任务1 拼盘实训——双拼
任务2 拼摆实训——叠
任务3 拼盘实训——排
任务4 拼摆实训——围
识记点：1.双拼
2.叠
3.排
4.围
领会：1.拼盘的双拼、叠、排、围
应用：学会拼盘拼摆的双拼、叠、排、围
【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．下列不属于淮扬菜的是
A．三套鸭	B．清炖蟹粉狮子头	  
C．松鼠鳜鱼	D．龙虎斗
二、判断题：本大题共  小题，每小题  分，共  分。
2、“五滋”是指香、松、软、肥、糯。(    )

三、名词解释：本大题共    小题，每空   分，共   分。
3、茶艺：
[bookmark: _GoBack]4、宴席：
四、简答题：本大题共   小题，每小题   分，共  分。
1.青椒里脊丝的制作流程。

2.锅塌豆腐的制作流程。
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