贵州省高等教育自学考试
烹饪工艺与营养（专科）（540202）
《西餐工艺学》（08430）考试大纲


[bookmark: _GoBack]Ⅰ 课程性质与课程目标
一、课程性质和特点
《西餐工艺学》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《西餐工艺学》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
《西餐工艺学》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：西餐厨房管理、西餐常用原料、西餐烹调工艺、西餐菜单设计、西餐席间服务、西餐礼仪、中西饮食比较、西餐营销策略。 
Ⅱ 课程内容与考核目标
第一章 西餐概述
第一节 西餐概念及发展概况
第二节 西餐工艺的主要特点
第三节 西餐各国餐饮概况
识记点：1.了解西餐的概述
2. 掌握西餐工艺的主要特点
3. 了解西方各国餐饮概况
4. 西餐在中国的传播和发展
领会：1.西餐的概念
2.西餐在中国的传播和发展
      3.中国西餐市场
      4.西餐工艺的主要特点
应用：1.什么是西餐
2.了解西餐原料有些什么
3.认识西方各国餐饮概况
第二章 西餐厨房管理
第一节 西餐厨房的设置
第二节 西餐厨房设备与工具
第三节 西餐生产管理
识记点：1.了解西餐厨房的设置
2. 熟悉西餐厨房设备与工具
3. 了解西餐生产管理
领会：1.西餐厨房的分类
2. 厨房设备
3. 西餐厨房的布局设计要求
应用：1.熟悉西方厨房的设计
2.能够正确使用西餐厨房设备与工具
第三章 西餐常用原料
第一节 家畜肉及畜肉制品
第二节 家禽类
第三节 水产品
第四节 蔬菜
第五节 果品
第六节 谷物
第七节 香料和调味品
第八节 牛奶及乳制品
第九节 西餐烹调用酒
识记点：1.熟悉西餐烹饪原料的种类和特点
2.熟悉各种原料的烹饪应用
领会：1.家畜肉及畜肉制品
      2.家禽类
      3.水产品
      4．蔬菜
5.瓜果菜类
应用：1.能够鉴别烹饪原料的品质
      2.能够根据烹饪要求选择烹饪原料
第四章 原料加工工艺
第一节 刀工工艺
第二节 原料初加工工艺
第三节 原料剔骨出肉工艺
第四节 原料整理成型工艺
识记点：1.熟悉西餐常用刀法
2.熟悉原料初加工工艺要求
3.熟悉原料整理成型工艺的要求
领会：1.刀工的作用
      2.刀工操作姿势与要求
      3.禽类原料初加工工艺
4.畜类原料的剔骨出肉工艺
5.原料整理成型工艺
应用：1.西餐常用刀法
      2.掌握原料初加工工艺
      3.原料剔骨出肉工艺
第五章 西餐烹调工艺
第一节 烹调过程中的热传递
第二节 西餐常用烹调方法
第三节 西餐肉类菜肴烹调程度测试
第四节 西餐腌制工艺
第五节 烹调临灶基本要求
识记点: 1.烹饪过程中的热传递
2.西餐常用烹调方法
3.了解西餐腌制工艺
领会： 1.热传递的基本概念
       2.以水、油为介质的烹调方法
       3.肉类烹调原理和方法
       4.西餐腌制的定义
应用：1.掌握西餐常用烹调方法
      2.掌握西餐常用腌制工艺
第六章 西餐冷菜工艺
第一节 冷菜概述
第二节 开胃菜
第三节 沙拉
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.冷菜的特点
2.冷菜制作注意事项
3.开胃菜的分类
4.沙拉的组成
领会：1.冷菜的特点
      2.冷菜的注意事项
      3.开胃菜概述
      4.沙拉概述
      5.沙拉汁制作
应用；1.掌握冷菜的制作特点
      2.掌握开胃菜的制作方法
      3.掌握沙拉的制作方法
第七章 西餐制汤工艺
第一节 基础汤
第二节 清汤
第三节 浓汤
识记点：1.了解基础汤的原料
2.了解清汤的原料
3.熟悉浓汤的种类
领会：1.基础汤概述
      2.清汤的基本原料
      3.浓汤的原料
应用：1.基础汤的制作方法
2.清汤的制作方法
3.浓汤的制作方法
第八章 西餐调味工艺
第一节 调味概述
第二节 沙司
第三节 沙司的制作
识记点：1.调味的原则和作用
2. 调味的特点
3. 沙司的分类和作用
领会：1.调味的原则
2.调味的作用
3.调味的方法
4.西餐热菜沙司
5.西餐冷菜沙司及调味汁
应用：1.掌握沙司的制作方法
第九章 西餐烹调表演
第一节 西餐烹调表演的要素及种类
第二节 西餐烹调表演的设备用具及程序
识记点：1.西餐烹饪表演的要素及种类
2.熟悉西餐烹调表演的用具及程序
领会：1.西餐烹调表演的要素
      2.西餐烹调表演的种类
      3.西餐烹调表演的设备用具
      4.西餐烹调表演案例
应用：1.掌握西餐烹调表演的标准
      2.能够尝试西餐烹调表演
第十章 西餐菜单设计
第一节 西餐菜单的概述
第二节 西餐菜单的种类
第三节 西餐菜单的筹划
第四节 西餐菜单的设计与制作
识记点：1.了解西餐菜单的作用
2. 掌握西餐菜单的种类与特点
领会：1.西餐菜单的含义
      2.西餐菜单的基本内容
      3.西餐菜单的种类
      4.菜单筹划的原则
      5.菜单的设计与制作
应用：1.掌握西餐菜单筹划的原则
      2.掌握西餐菜单筹划的步骤
      3.掌握西餐菜单的设计方法
第十一章 西餐席间服务
第一节 西餐咖啡厅早餐服务
第二节 西餐正餐服务
第三节 西餐服务方式
第四节 服务组织管理
识记点：1.了解咖啡厅早餐服务程序
2.掌握西餐服务方式的特点
3.熟悉西餐厅岗位职责
领会：1.西餐咖啡厅早餐服务
      2.西餐正餐服务
      3.西餐服务方式
      4.服务组织管理
应用：1.掌握西餐正餐服务程序
第十二章 西餐礼仪
第一节 就餐礼仪
第二节 餐具的摆放与使用
第三节 西餐的上菜顺序与饮酒礼仪
识记点：1. 了解就餐的基本礼仪
2. 熟悉西餐的上菜顺序与饮酒礼仪
领会：1.就餐礼仪
      2.餐台、餐具的摆放与使用
      3.西餐的上菜顺序
4.西餐宴会配酒尝试
5.品酒三部曲
应用：1.掌握餐具的摆放与使用
第十三章 中西饮食比较
第一节 西餐沙司与中国调味汁
第二节 中西饮食营养比较
第三节 中国烹饪对西方烹饪的借鉴
识记点：1.了解西餐沙司与中国调味汁的差异
2.熟悉中西饮食营养的差异
领会：1.西餐沙司与中国调味汁
      2.中西饮食营养观念的比较
      3.西方营养观念对中餐的影响
      4.西餐味型的借鉴
应用：1.掌握中国烹饪对西方烹饪的借鉴方法
第十四章 西餐营销策略
第一节 西餐营销的原理
第二节 西餐市场竞争
第三节 西餐营销策略
识记点：1.了解西餐营销原则
2.熟悉西餐市场竞争的内容
领会：1.营销理念的发展
2.西餐营销原则
3.西餐市场定位
4.西餐市场竞争
5.西餐营销策略
应用：1.掌握西餐营销策略

【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．雏鸡/小母鸡是指生长期为（   ）左右，体重为240g-500g的小鸡。
A一个月    B两个月    C半年    D一月半
二、多选题：本大题共  小题，每小题 分，共  分。
2．以下属于家禽类的是（    ）
A鸡    B鸭    C牛    D鹗    E火鸡
三、判断题
3.食品组织中的水分为自由水和结合水（   ）。
4.春鸡又名童子鸡，是指生长期为两个半月左右，体重500g-1250g的鸡（  ）
四、简答题：本大题共  小题，每小题  分，共  分。
5. 简述西餐的形成与发展过程。
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