《烹饪学基础》课程教学大纲

课程基本信

课程代码：16018402

课程名称：烹饪学基础

英文名称：Chinese Gastronomy

课程类别：通识选修课课

学    时：32

学    分：2

适用对象：全校学生

考核方式：考查

先修课程：《烹饪原料学》、《食品营养与卫生》

课程简介

《烹饪学基础》是以烹饪过程为研究对象，以满足人们对身体健康和饮食消费的需要为根本，吸收其他相关学科有用的理论作为自己的理论基础而建立的烹饪专业的主干课程。《烹饪学基础》运用理论联系实际的方法，研究从烹饪原料到菜品的整个烹饪过程，研究烹饪过程中会出现的各种现象，研究烹饪过程中原料的变化规律，为适应现代社会对饮食的新需求奠定基础，为烹饪的规范化、科学化提供理论依据。

本课程是旅游管理、酒店管理专业的专业课程。本课程重点介绍中国烹饪工艺的一般理论，是烹饪实践的理论基础。本课程的主要内容有中国烹饪工艺学概述，中国烹饪艺术的发展历程，鲜活原料的初步加工工艺，干货涨发加工工艺，刀工技术，配菜工艺，烹饪原料烹调前的预制，烹调基本原理，烹调方法，烹饪美学与应用，筵席菜单与饮食成本核算等等。

The course of Chinese Cooking Technology is the main course of cooking specialty, which takes the cooking process as the research object, meets people's needs for physical health and diet consumption as the foundation, and absorbs useful theories of other related disciplines as its theoretical basis. Cooking technology of the People's Republic of China by using the method of theory with practice research from cooking materials to the whole process of cooking dishes, to study various phenomena that occur in the process of cooking, the cooking in the process of the change rule of raw material, in order to adapt to the new requirements of modern society on eating foundation, provides the theoretical basis for the standardization of the cooking, scientific.

This course is a professional course for tourism management and hotel management. This course focuses on the general theory of Chinese cooking technology, which is the theoretical basis of cooking practice. The main content of this course has a summary of Chinese cooking technology, the development of Chinese cooking, living the initial processing technology of raw material, dry flood process, the technology of knife, dishes process, cooking materials prepared before cooking, the basic principle of cooking, cooking methods, cooking, aesthetics and application banquet menu and food cost accounting and so on.

课程性质与教学目的

《中国烹饪工艺学》是旅游管理、酒店管理、会展管理专业的专业课程，是全面介绍烹饪工艺技术的课程，是以烹饪过程为研究对象，以烹饪理论和方法为主要内容，揭示烹饪原料的烹调过程中的变化规律，能够指导烹调实践的一门重要的专业课程。《中国烹饪工艺学》课程的实践性很强，必须联系实际进行学习。

《中国烹饪工艺学》课程的教学有两个主要目的。

通过本课程的教学，使学生了解中国烹饪的基本工艺的含义及操作要领，系统地掌握烹饪工艺基本原理及一般规律。

烹饪工艺是一门古老的工艺，面临着规范化、科学化的问题，面临着发展与创新的问题。因此，学习《中国烹饪工艺》的过程，实际上也是有关学科基础理论的学习和运用过程，是学习创新的过程。在学习《中国烹饪工艺学》的过程中，一方面使学生加深对烹饪科学理论的理解，一方面将能够培养学生研究问题的能力，培养学生发现问题、分析问题和解决问题的能力，交给学生研究烹饪发展的方向和思路。

教学内容及要求

第一章 烹饪学基础概述

（一）目的与要求

本章是研究烹饪理论与技术的人门篇。通过本章的学习，学习者应熟悉本学科的研究对象，清楚研究内容，明确研究方向，掌握研究方法，了解研究对象与相关学科的关系，并理解有关的基本概念，为深入研究中国烹饪文化打下基础。

（二）教学内容

第一节 烹饪、烹调与烹制
1.主要内容

烹饪。

烹调。

烹制。

2.基本概念和知识点。

烹饪、烹调、烹制、相互区别。

3.问题与应用（能力要求）

明确烹饪、烹调、烹制三者的含义和相互区别。

能够运用实例说明。

第二节 烹饪工艺学研究的内容
1.主要内容

粤菜烹饪工艺学研究的内容。

烹调工艺流程。
厨房生产组织结构及岗位责任。

2.基本概念和知识点

烹饪原料选用、烹饪原料初步加工与切配、菜肴烹调、菜肴造型与中国文化、菜肴风味、工艺流程、岗位责任

问题与应用（能力要求）

了解广州悠久文化。

明确菜肴风味的含义。
掌握烹饪工艺的基本流程。
第三节 烹饪学科的学习方法
1.主要内容

实践观。

基础观。

创新观。

扩展观。

2.基本概念和知识点

实践观、基础观、创新观、扩展观

3.问题与应用（能力要求）

理解实践观、基础观、创新观、扩展观等四个学习的基本观念，以及为什么要树立这四个基本观念。

讨论学习方法和学习技巧。

第四节 与烹饪有联系的主要学科
1.主要内容

烹饪与哪些学科有联系？

烹饪与相关学科有哪些方面的联系？

2.基本概念和知识点

相关学科、学科关系。

3.问题与应用（能力要求）

了解烹饪与哪些学科有联系
第五节 烹饪职业道德

1. 主要内容

从事饮食行业应该具备的职业道德

烹饪创新的含义

2.基本概念和知识点

烹饪职业道德、烹饪创新

3.问题与应用（能力要求）

从事饮食行业应该具备哪些职业道德？

（三）思考与实践

烹饪、烹调、烹制三者如何区别?有何联系?

学习烹饪工艺学应树立哪些观念?

粤菜烹饪工艺学研究的主要内容是什么?

粤式厨房分哪几个主要岗位?各有哪些主要职责?

熟悉粤菜一般烹调工艺流程及相关因素。

烹调师应遵守哪些职业道德?

（四）教学方法与手段

教学方法：教师讲解、实验、观看录像、课堂讨论等。

教学手段：多媒体。

第二章 中国烹饪的发展历程

（一）目的与要求

通过本章的学习，读者将了解中国烹饪的发展历程。了解这一历程，不仅可以找到中国烹饪快速发展的原因，还可以掌握事物发展的基本规律。学习本章，读者还可以掌握经过漫长发展历程的中国烹饪最终形成的特色与特点，为研究中国饮食文化奠定了基础。

（二）教学内容

第一节 中国烹饪的诞生

主要内容

萌芽期（火烹时期）

形成期（陶烹时期）

发展期（铜烹时期）

繁荣期（铁烹时期）

2.基本概念和知识点

火烹时期、陶烹时期、铜烹时期、铁烹时期。

3.问题与应用（能力要求）

掌握中国烹饪发展各时期的特点。

掌握中国烹饪发展的历程。

总结中国烹饪发展的规律。

第二节 中国地方风味特色

1.主要内容

中国地方风味特色。

中国菜特点。

2.基本概念和知识点

地方风味、中国菜特点。

3.问题与应用（能力要求）

中国地方风味有什么特色？

中国菜有哪些特点？

第三节 中国主要地方菜

1.主要内容

粤菜。

鲁菜。

川菜。

淮扬菜和江苏菜。

2.基本概念和知识点

粤菜特点、鲁菜特点、川菜特点、淮扬菜特点、江苏菜特点。

3.问题与应用（能力要求）

了解中国主要菜系的特点。

通过四个主要菜系特点的对比，掌握中国菜的风味特色。

（三）思考与实践

中国烹饪发展经历哪几个阶段?中国菜有何特点?

广东菜有哪些特点？

四川菜有哪些特点？

山东菜有哪些特点？

淮扬菜、江苏菜各有哪些特点?

为什么要掌握各地烹饪工艺和菜肴的风味特点?

（四）教学方法与手段

1.教学方法：教师讲解、实验、观看录像、课堂讨论等。

2.教学手段：多媒体。

第三章 鲜活原料的初步加工工艺

（一）目的与要求

通过本章学习，使读者了解鲜活原料初步加工的含义，明确这一环节对下道工序的作用，掌握鲜活原料初步加工的原则、要求、要领和基本方法，为高质量完成鲜活原料的初步加工打好理论基础。

（二）教学内容

第一节 鲜活原料初步加工的原则

1.主要内容

鲜活原料初步加工的含义。

鲜活原料初步加工的内容。

鲜活原料初步加工的原则。

2.基本概念和知识点

鲜活原料、鲜活原料初步加工、鲜活原料初步加工的原则。

3.问题与应用（能力要求）

鲜活原料的含义是什么？

鲜活原料初步加工的包括哪些内容？

鲜活原料初步加工应该遵循哪些原则？

第二节 蔬菜的初步加工工艺

1.主要内容

蔬菜初步加工的基本要求。

蔬菜初步加工的方法。

蔬菜初步加工的实例。

2.基本概念和知识点

蔬菜初步加工、蔬菜初步加工的基本要求、蔬菜初步加工的方法

3.问题与应用（能力要求）

蔬菜初步加工有哪些方法？

掌握常用蔬菜的加工方法和规格。

第三节 水产品的初步加工工艺

1.主要内容

水产品初步加工工艺基本要求。

鱼类的初步加工工艺。

虾蟹的初步加工工艺。

软体动物的初步加工工艺。

其他水产品的初步加工工艺。

1.基本概念和知识点

宰鱼的步骤、鱼类三种去内脏的方法、虾蟹的初步加工、软体动物的初步加工、甲鱼的宰杀、田鸡的宰杀。

2.问题与应用（能力要求）

怎样宰杀鱼？

怎样宰杀虾和蟹？

怎样加工软体动物？

怎样宰杀甲鱼、田鸡？

第四节 禽类的初步加工工艺

1.主要内容

禽类加工的基本要求。

宰杀活禽的步骤、方法及工艺要领。

禽类的起肉加工。

禽类内脏的加工处理方法。

扒鸭和拆鸭掌的加工方法。

2.基本概念和知识点

宰杀活禽的方法、褪毛的水温、禽类起肉、扒鸭、拆鸭掌。

3.问题与应用（能力要求）

怎样宰杀活禽。

禽类怎样起肉？

怎样加工扒鸭？

怎样拆鸭掌？

第五节 畜兽类的初步加工工艺

1.主要内容

小型畜瘦的宰杀。

畜兽类内脏的初步加工工艺。

2.基本概念和知识点

狗的宰杀、猫的宰杀、兔的宰杀、畜兽内脏的初步加工。

3.问题与应用（能力要求）

怎样宰杀狗？

怎样宰杀猫？

怎样宰杀兔？

掌握常用内脏的加工。

（三）思考与实践

鲜活原料初步加工应遵循什么原则？

怎样起鸡肉？

水产品初步加工有哪些基本要求？

水产品、畜兽类原料的宰杀方法有哪些？

蔬菜、禽鸟类初步加工有哪些基本要求？

如何加工蔬菜？

如何宰杀禽鸟？熟记禽鸟烫毛的水温。

宰鱼取内脏有哪几种方法？

畜兽内脏有哪些加工方法？

如何清洗猪肚、猪舌、猪肺、猪肠、猪脑、牛百页？

（四）教学方法与手段

1.教学方法：教师讲解、实验、观看录像、课堂讨论等。

2.教学手段：多媒体。

第四章 干货涨发加工工艺

（一）目的与要求

干货是烹饪原料中的一个重要组成部分。干货是价格最昂贵的原料。干货原料自身的特性决定了它不能直接用于烹制，而必须先进行涨发加工。通过本章学习，可以认识干货涨发的含义、目的、要求和基本方法。本章列举了大量的涨发加工的实例，使读者能了解涨发加工的方法和具体运用。涨发原理部分是对干货涨发规律的总结，是深入研究的基础。

（二）教学内容 

第一节 干货涨发加工的重要性和基本要求

1.主要内容

干货涨发的含义。

干货涨发加工的重要性。

干货涨发加工的目的与要求。

干货涨发加工的基本要领。

2.基本概念和知识点

干货涨发、干货涨发加工的要求、干货涨发加工的要领。

3.问题与应用（能力要求）

干货涨发加工有哪些要求？

干货涨发加工要掌握哪些要领？

第二节 干货涨发加工的方法及基本原理

1.主要内容

水发的基本方法及原理。

油发的基本方法及原理。

砂发的基本方法及原理。

火发的基本方法及原理。

干货的综合涨发方法。

2.基本概念和知识点

水发方法、水发原理、油发方法、油发原理、砂发方法、火发方法、干货的综合涨发方法。

3.问题与应用（能力要求）

掌握水发的基本方法及原理。

掌握油发的基本方法及原理。

熟悉砂发的基本方法。

掌握干货的综合涨发方法。

第三节 干货涨发加工实例

1.主要内容

植物性干货类涨发加工工艺

动物性干货类涨发加工工艺

2.基本概念和知识点

菌类的涨发、鱼翅的涨发、鲍鱼的涨发、海参的涨发、燕窝的涨发、鱼肚的涨发、珧柱的涨发

3.问题与应用（能力要求）

掌握菌类的涨发方法。

掌握名贵干货的涨发方法。

讨论名贵干货涨发的要领。

鱼肚有哪几种涨发方法。

观察名贵干货的净料率。

（三）思考与实践

1.试分析水发、碱发和油发的原理。

2.怎样发鲍鱼、群翅、海参、广肚、鳘肚、鳝肚？涨发时分别要掌握哪些关键？

3.发好的鲍鱼、群翅、鲍翅、海参、广肚、鳘肚、鳝肚、燕窝分别要求达到什么标准？

4.试分析干货涨发的重要性。

5.涨发干货要掌握哪些要领？

（四）教学方法与手段

1.教学方法：教师讲解、实验、观看录像、课堂讨论等。

教学手段：多媒体。

第五章 刀工技术
（一）目的与要求

本章从理论上系统地介绍粤菜的刀工技术，要求使学生了解刀法的整个体系，掌握刀工的基本要求与刀法的运用，熟悉烹饪原料的加工成型标准，为实际刀工操作奠定基础。

（二）教学内容

第一节 刀工的意义和基本要求

1.主要内容

刀工的含义和意义

刀工的作用

刀工的基本要求

2.基本概念和知识点

刀工、刀工的作用、刀工的基本要求。

3.问题与应用（能力要求）

刀工对菜肴成品有什么作用？

刀工有哪些基本要求？

第二节 刀工工具的使用和保养

1.主要内容

刀具的使用和保养。

砧板的使用和保养。

2.基本概念和知识点

片刀、文武刀、砧板、磨刀。

3.问题与应用（能力要求）

了解各种刀具的用途。

怎样挑选砧板？

怎样保养刀和砧板？

练习磨刀。

第三节 刀法的运用

1.主要内容

刀法体系。

标准刀法。

非标准刀法。

刀工的基本操作知识

2.基本概念和知识点

刀法体系、标准刀法、标准刀法的操作要领、非标准刀法、刀工的基本操作知识

3.问题与应用（能力要求）

了解刀法体系。

熟悉刀法的分类。

掌握标准刀法的概念及操作要领。

掌握非标准刀法的概念。

第四节 原料的成形

主要内容

原料成形的各种类型。

关于原料成形的说明

基本概念和知识点

原料形状、形状规格

问题与应用（能力要求）

掌握原料成形的加工方法。

熟悉原料成形的规格要求。

第五节 原料的分档与整料出骨

主要内容

原料的分档

整料出骨

基本概念和知识点

原料的分档、原料的整料出骨方法

问题与应用（能力要求）

掌握原料各部位的恰当利用。

掌握原料整料出骨的步骤和方法。

（三）思考与实践

1.刀工与烹调有何关系？

2.刀法的体系如何表达？

3.四大刀法分别演变出哪些刀法？

（四）教学方法与手段

1.教学方法：教师讲解、实验、观看录像、课堂讨论等。

2.教学手段：多媒体。

第六章 配菜工艺

（一）目的与要求

通过本章学习，了解配菜的意义和要求，熟悉配菜的类型，掌握配菜的基本方法，以及了解料头的使用常识和中国菜品命名的方法。

（二）教学内容

第一节 配菜的意义及要求

1.主要内容

配菜的意义。

配菜人员的工作要求。

2.基本概念和知识点

配菜、工作要求。

3.问题与应用（能力要求）

配菜有何意义？

配菜人员的有哪些工作要求？

第二节 配菜的类型与方法

1.主要内容

配菜的类型。

配菜的基本方法。

筵席配菜的要求。

2.基本概念和知识点

热菜配菜、冷菜配菜、设计配菜、配料、筵席配菜要求。

3.问题与应用（能力要求）

掌握各种配菜的基本含义。

了解中华文化的筵席配菜的要求。

第三节 料头

1.主要内容

料头的作用。

料头的原料及其成形。

料头的使用。

2.基本概念和知识点

料头、料头的作用、大料、小料

3.问题与应用（能力要求）

了解料头的概念。

明确料头的作用。

怎样设计菜肴的料头？

能够对料头的发展进行思考。

第四节 菜品的命名

1.主要内容

直接命名。

运用形象和抽象的文字命名。

运用历史典故和地方名产命名。

2.基本概念和知识点

菜肴命名、命名方法。  

3.问题与应用（能力要求）

掌握菜肴命名的方法。

根据要求练习菜肴命名。

（三）思考与实践

配菜工作有何技能要求？

配菜人员为什么要熟悉原料情况？

配菜的基本原则是什么？

如何配好筵席菜？

菜肴的命名要注意哪些问题？

量的配合主要有哪几种类型？

色的配合主要有哪些方法？

香和味的配合主要有哪几种方法？

为什么要注意形与器的配合？

质的配合要注意哪些问题？

菜肴命名的方法有几种类型？举例说明。

料头有何作用？配菜有何意义？

用作料头的主要原料有哪些？可加工成什么形状？

料头分哪几类？主要包括哪些内容？

练习菜肴的命名。

（四）教学方法与手段

教学方法：教师讲解、实验、观看录像、课堂讨论等。

教学手段：多媒体。

第七章 烹饪原料烹调前的预制

（一）目的与要求

烹饪原料经过刀工处理和配菜后，在正式烹制前还有一个预制的环节，在这个环节里，除了要制作馅料，还将对原料进行初步的熟处理、上浆、上粉、拌粉和造型。这个环节将会影响菜肴的烹制速度和成品质量和风味。通过本章的学习，要求学生较全面地掌握粤菜文化的世界传播性，以及在烹调前上述的预制工艺知识。

（二）教学内容

第一节 馅料

主要内容

蓉状馅料

粒状馅料

基本概念和知识点

馅料、馅料制作、质量标准

问题与应用（能力要求）

掌握各种馅料的配方和质量标准。

进行制作馅料的实验。

第二节 烹饪原料的初步熟处理

1.主要内容

炟。

飞水。

滚。

煨。

炸。

泡油。

2.基本概念和知识点

炟、飞水、滚、煨、炸、泡油、操作方法、要领。

3.问题与应用（能力要求）

掌握原料的各种初步熟处理工艺。

进行炸核桃仁、腰果、橄榄仁的实验。

肉料泡油要掌握哪些要领？

为什么煨前要先滚？

炟有哪几种具体操作方法？

第三节 上浆、上粉、拌粉

1.主要内容

上浆、上粉、拌粉所用的主要原料的性质。

上浆。

上粉、拌粉。

2.基本概念和知识点

淀粉的特性、小苏打、油脂的作用、上浆、上粉。

问题与应用（能力要求）

淀粉有哪些特性？

鸡蛋在上浆、上粉中起什么作用？

油脂在上浆、上粉中起什么作用？

小苏打的物理特性。

熟悉各种浆和粉的配方。

第四节 烹制前的原料造型基本工艺

1.主要内容

包。

穿。

卷。

酿。

挤。

贴。

按。

2.基本概念和知识点

包、穿、卷、酿、挤、贴、按。

3.问题与应用（能力要求）

熟悉原料烹制前造型的基本工艺。

进行操作练习。

第五节 排菜

1.主要内容

排菜的含义。

合理安排上菜的意义。

合理安排上菜的一般原则。

2.基本概念和知识点

排菜、排菜的一般原则。

3.问题与应用（能力要求）
掌握排菜的意义。
熟悉排菜的一般原则。

（三）思考与实践——作业

熟悉虾胶、鱼青、鱼腐、墨鱼胶的制作方法、质量标准和工艺要领。

初步熟处理的炸与烹调法的炸、干货涨发中的炸有什么区别？

鸡蛋的构成及成分分析。

小苏打是什么？它在烹调中主要起什么作用？

怎样调有种脆浆？有种脆浆的起发原理是什么？

油脂在脆浆中起什么作用？

什么叫馅料？馅料在烹调中有什么作用？

怎样制作鱼青、鱼腐和墨鱼胶？

熟悉鱼胶、猪肉胶、牛肉馅的制作方法、质量标准和工艺要领。

了解常用馅料的制作方法。

炸与泡油有何异同？

鲜菇为什么要炟？

初步熟处理的滚要分三种滚发，为什么？如何准确运用？

肉料泡油应该注意什么问题？

淀粉有哪些主要的物理、化学性质？

蛋液在浆粉中起什么作用?

肉料拌蛋白湿粉有何作用?蛋白湿粉主要用于哪些原料?

什么叫包?包与卷有什么区别?

合理安排上菜有什么意义?怎样合理安排上菜？

怎样制作鱼胶？

八宝馅由哪些原料组成？

炟、飞水、滚、煨四者有何异同?

炟干面与炟湿面有何区别?

炟米粉与炟干面方法是否相同?

怎样炟芥菜胆、莲子、鲜菇?炟好的标准是什么?

初步熟处理的滚与烹调法的滚有什么区别?

怎样炸腰果、榄仁、花生仁、马铃薯片、芋件、蛋丝、圆蹄?  

芋件为什么要炸过?芋件炸好的标准是什么?

如何掌握肉料泡油的油温?

怎样调发粉脆浆?发粉脆浆的特点是什么?

蛋白稀浆的成品特点是什么?调制蛋白稀浆时应注意什么?

怎样上酥炸粉和吉列粉?

熟悉烹制前造型基本工艺的工艺方法及工艺要求。

什么叫酿?

酿馅时应注意什么?

怎样卷鱼卷、蛋皮卷?

怎样穿鸡翼、肫片?

（四）教学方法与手段

教学方法：教师讲解、实验、观看录像、课堂讨论等。

教学手段：多媒体。

第八章 烹调基本原理

（一）目的与要求

通过本章学习，可以了解到烹调的基本含义和作用，掌握烹调过程中烹与调这两个关键环节的概念和要领，为学习各种烹调方法打下重要的基础。

菜肴的制作经选料、初步加工、切配、初步熟处理、造型之后便进入烹调这一程序。烹调是出成品、控制成品质量的重要环节，因此，要求学生通过实验从理论和操作两方面同时掌握烹调技能。

本章还要求学生掌握加热、调味、调香、腌制等基本原理。

（二）教学内容

第一节 烹调的概念

1.主要内容

烹的含义与作用。

调的含义与作用。

2.基本概念和知识点

烹、调、烹的作用、调的作用。

3.问题与应用（能力要求）

烹的作用是什么？

调的作用是什么？

第二节 火候

1.主要内容

烹调的热源。

传热的方式。

传热介质与传热原理。

火候的概念与火力分类。

烹饪原料在受热过程中的变化。

2.基本概念和知识点

热源、传热、传热介质、火候、火力、原料在受热过程中的变化

3.问题与应用（能力要求）

烹调中有哪几种传热方式？

传热介质有哪些特性？

烹饪原料在受热过程中会发生哪些变化？

第三节 调味

1.主要内容

味的概念与味的种类。

味间作用。

香。

调味的含义及调味的原则。

调味的作用。

调味的方法。

原料的腌制。

复制调味品。

芡。

2.基本概念和知识点

味、味间作用、香、调味、腌制、复制调味品、芡。

3.问题与应用（能力要求）

分析味间作用对烹调和筵席设计的影响。

香有哪些特性？

腌制有什么作用？

分析芡对菜品的作用。

调芡有哪些基本方法？

调芡色要掌握哪些基本原则？

（三）思考与实践

烹调对菜肴成品有何意义?

烹饪原料热导率的高低取决于什么?

烹调中有哪些主要传热介质?各有什么特点?

菜肴的香有何特性?

菜肴的香分为哪几类?

调香有哪些方法?

什么是味的转换作用、对比作用?请举例说明。

烹与调是在什么情况下产生的?

烹与调各有什么作用?

以电为能源的炉具有哪几种发热形式?

烹调热源应具备哪些条件?

烹饪原料在受热过程中会发生什么变化?

化学味觉是如何形成的?

什么是菜点的香?香有何特性?

调味应遵循哪些原则?

腌制有何作用?

如何腌制虾仁?

熟记常用复制调味品。

芡色分哪几类?试各举一例。

确定芡色有哪些原则?

调芡有哪些方法?

热源分哪几类?

使用气体炉具应注意哪些安全问题?

烹调传热有哪几种方式?

什么叫火候?运用火力应掌握哪些要点?

味觉分哪几类?

化学味觉分哪几类?

粤菜有哪几种基本味?

调味有哪些方法? 

怎样腌制牛肉、猪扒?

芡有什么作用?

什么叫碗芡?什么叫锅芡?

（四）教学方法与手段

教学方法：教师讲解、实验、观看录像、课堂讨论等。

教学手段：多媒体。

第九章 烹调方法

（一）目的与要求

本章从理论上全面分析粤菜的烹调方法，根据由浅入深、由表及里的渐进规律，把烹调方法分为一般方法和具体方法（个别方法）两大类，即烹调技法和烹调法两大类。学生要掌握这类方法的涵义和分类意义，明确在这两类方法下的分类、定义、操作要领、工艺流程等。

（二）教学内容

第一节 烹调技法

1.主要内容

烹调技法的概念。

一种传热介质的烹调技法。

两种传热介质的烹调技法。

2.基本概念和知识点

烹调技法、烹调技法与传热介质的关系。

问题与应用（能力要求）

掌握烹调技法的涵义。

明确烹调技法的功能与作用

了解烹调技法技术要领。

第二节 烹调法

1.主要内容

烹调法的定义。

烹调法的分类。

烹调法的操作要领。

工艺流程。

2.基本概念和知识点

烹调法、操作要领、工艺流程。

3.问题与应用（能力要求）

掌握25种烹调法的基本概念、分类和操作要领。

通过实验掌握烹调法的工艺流程。

能够分析成品的问题，并能够提出解决的办法。

（三）思考与实践

烹调法与烹调技法有何区别？

1.哪些是运用了二种传热介质的烹调技法?

2.哪些是只运用一种传热介质的烹调技法?

3.熟记各种烹调技法的定义、功能与作用和技术要领。

4.熟记常用烹调法的分类、特征、工艺程序和操作要领。

5.目前又有哪些新的烹调法被运用到实践中去?

（四）教学方法与手段

1.教学方法：教师讲解、实验、观看录像、课堂讨论等。

2.教学手段：多媒体。

第十章 烹饪美学与应用

（一）目的与要求

通过本章的学习，掌握美学的基本理论，能根据中国美学的基本原理来分析和设计有关烹饪色彩和烹饪图案的问题，并能运用到实际中去。

（二）教学内容

第一节 烹饪色彩美学

主要内容

色彩的基本概念。

色彩的要素。

色彩的种类和性质。

色彩的对比与调和。

烹饪中的色彩运用。

3.基本概念和知识点

色彩的要素、色彩的种类及性质、色彩的对比与调和。

4.问题与应用（能力要求）

能够运用色彩学的有关理论来分析成品和设计菜品。

第二节 烹饪图案的美学

1.主要内容

烹饪图案的变化。

烹饪图案美的法则。

中餐菜品造型艺术应遵循的艺术思想。

2.基本概念和知识点

图案、图案美的法则、中餐菜品造型艺术应遵循的艺术思想。

3.问题与应用（能力要求）

能够运用图案学的有关理论来分析成品和设计菜品。

理解并能够在菜品设计中体现中餐菜品造型艺术应遵循的艺术思想。

第三节 烹饪艺术美

1.主要内容

中国烹饪艺术的意境美。

宴席的艺术美和艺术性。

2.基本概念和知识点

菜品和筵席的意境美、菜品和筵席的艺术美

3.问题与应用（能力要求）

研究以长城文化为内容的筵席设计。

（三）思考与实践

烹饪美学的含义是什么？

烹饪艺术有哪些主要内容？

色彩的对比有哪些主要方法？

图案美有哪些法则？

中餐菜点造型艺术应遵循什么艺术思想？

菜点使用盛具要注意处理好哪几个关系？

宴席上的装饰形式有哪几种变化手段？

菜点配色常用哪些方法？

什么叫图案变化？烹饪中常用哪几种图案？请举例说明。

分辨对称与平衡、对比与调和的关系。

使用菜点点缀品应注意哪些问题？

物体的颜色是怎样产生的？

色彩的心理学含义是什么？

什么叫艺术美？

什么叫象形图案、几何图案？请举例说明。

菜点命名中，怎样使菜点名体现艺术美，体现吉祥喜善的意境？

（四）教学方法与手段

教学方法：教师讲解、实验、观看录像、课堂讨论等。

教学手段：多媒体。

第十一章 筵席菜单与饮食成本核算

（一）目的与要求

筵席菜单是制作筵席的计划书，是促进餐饮产品销售的工具。本章将介绍什么是筵席菜单，怎样才能编写出一份好菜单。通过本章的学习，要掌握编写菜单的基本方法，熟悉饮食成本核算方法，以及掌握各类产品售价计算的各种实用方法。

（二）教学内容

第一节 筵席菜单的编写

主要内容

筵席。

筵席菜点的整体组合。

筵席菜单的编写原则。

菜单的编写技巧。

基本概念和知识点

筵席、筵席菜单、筵席菜单的编写。

问题与应用（能力要求）

掌握筵席菜单编写的原则与方法。

根据要求编写合适的筵席菜单。

第二节 毛料量的计算

主要内容

净料与毛料的概念。

净料率。

计算公式及应用。

基本概念和知识点

净料、毛料、净料率。

问题与应用（能力要求）

计算毛料用量。

计算净料率。

第三节 成本核算

主要内容

净料单价的核算。

菜点成本核算。

基本概念和知识点

一料一档净料单价、一料多档净料单价、多料一档净料单价、菜点成本。

问题与应用（能力要求）

掌握一料多档净料单价的计算方法。

掌握多料一档净料单价的计算方法。

熟练计算菜点成本。

第四节 菜点售价计算

主要内容

毛利率。

单件成品的售价核算。

批量成品的售价核算。

基本概念和知识点

销售毛利率、成本毛利率、单件成品的售价核算、批量成品的售价核算

问题与应用（能力要求）

了解销售毛利率和成本毛利率的含义。

销售毛利率与成本毛利率的换算。

熟悉单件成品和批量成品的售价核算方法。

（三）思考与实践

编写各式筵席菜单。

计算筵席成本及售价。

净料率变化受哪些因素影响?

筵席应如何改革?

宴会、筵席、筵席、酒席、酒会含义是否相同?

筵席菜单由哪几部分组成?

编写筵席菜单应掌握哪些原则?

如何计算净料率?熟记净料率。

如何计算菜点成本及售价?

销售毛利率与成本毛利率如何换算?

如何计算净料率、净料量、毛料量?

（四）教学方法与手段

教学方法：教师讲解、实验、观看录像、课堂讨论等。

教学手段：多媒体。

第十二章 烹饪原料

（一）目的与要求

通过本章学习，掌握烹饪原料的种类、外形特征、产地、产季等方面的知识，识别烹饪中常用的原料，以便在烹调中能正确地选用各种原料，配合烹调的需要，从而达到保证菜肴品质的目的。

（二）教学内容

第一节 烹饪原料的分类及品质保护

主要内容

烹饪原料的分类。

烹饪原料的品质鉴定。

引起烹饪原料变化的因素。

烹饪原料的保管。

基本概念和知识点

烹饪原料、烹饪原料的品质鉴定、引起原料变化的因素、烹饪原料的保管

问题与应用（能力要求）

学习烹饪原料品质鉴定与保管的方法。 

第二节 禽畜类原料

主要内容

禽、畜肉的构成及营养价值。

禽、畜肉的质量分析。

禽蛋类原料。

家畜类原料。

禽、畜制品原料。

基本概念和知识点

禽、畜肉的构成及营养价值、质量分析、种类分辨、肉制品。

问题与应用（能力要求）

掌握品质分析的方法。

能够准确分辨禽蛋和畜肉的种类。

第三节 水产类原料

主要内容

水产品的营养价值。

鱼类。

虾蟹类。

软体动物类。

其他。

基本概念和知识点

水产品的外形特征分辨、水产品的生活特性、品质鉴定

问题与应用（能力要求）

掌握各种水产品的外形特征。

掌握各种水产品的生活特性。

第四节 蔬果类原料

主要内容

蔬果的营养价值。

蔬果的分类。

蔬果的保管。

基本概念和知识点

蔬果的营养成分、蔬果种类、蔬果的季节性

问题与应用（能力要求）

蔬果分哪几大类？

熟悉蔬果的季节性。

第五节 干货类原料

主要内容

干货质量鉴定。

水产类干货原料。

陆生类动物干货原料。

植物类干货原料。

干货原料保管。

基本概念和知识点

干货的质量鉴定、干货的外观特征、干货的保管。

问题与应用（能力要求）

能够清楚分辨干货。

懂得干货的保管方法。

第六节 野生类原料

主要内容

野生畜类原料。

野生禽类原料。

其他。

基本概念和知识点

野生畜类原料、野生禽类原料。

问题与应用（能力要求）

能够识别野生畜类和野生禽类原料。

第七节 粮食与调辅料

主要内容

粮食类原料的营养价值。

谷类。

豆类。

粮食制品。

调味料。

调色料。

其它调辅料。

食用油。

基本概念和知识点

粮食、谷类营养价值、豆类营养价值、调味料、调色料、油脂。

问题与应用（能力要求）

能够较准确鉴别粮食原料的质量。

熟悉各种调味品。

掌握调色料的使用标准。

了解食用油的质量标准以及保管方法。

（三）思考与实践

烹饪原料品质鉴定有哪些要点？

理化鉴定和感官鉴定各有什么优缺点？

影响烹饪原料质量变化的因素有哪些？

试述畜类原料的组织结构及化学组成。

火腿的品种有哪些，如何鉴定其质量？

了解常用乳类及乳制品的特点及分类。

试述禽肉的营养特点及结构特点。

了解禽蛋的结构及营养价值。

试述水产类原料的营养价值。

试述鱼类肌肉的构成及特点。

我国的龙虾品种有哪些？

鲍鱼的分类及干鲍鱼的种类有哪些？

驼峰的特点、分类及鉴别。

常用的蛇的种类及外形特征。

蔬菜有哪些营养成分？

熟悉常用的蔬菜的最佳食用期。

熟悉燕窝、海参、鱼翅、鱼肚、蛤士蟆油等的分类、外形特征、品质特点和鉴别方法。

熟悉其它干货类原料的品种特点。

稻粒的营养组成是什么？

按形态分调味料有几类？

熟悉酱油、食醋、酒的主要成分。

使用人工合成色素及发色剂有什么规定？

油脂的成分组成及品质鉴定。

（四）教学方法与手段

教学方法：教师讲解、实验、观看录像、课堂讨论等。

教学手段：多媒体。

各教学环节学时分配

	教学环节

教学时数


课程内容
	讲

课
	习

题

课
	讨

论

课


	实验
	其他教学环节
	小计

	第一章
	2
	
	
	
	
	2

	第二章
	2
	
	
	
	
	2

	第三章
	2
	
	
	
	
	2

	第四章
	2
	
	
	2
	
	4

	第五章
	2
	
	
	2
	
	4

	第六章
	2
	
	
	
	
	2

	第七章
	2
	1
	1
	
	
	4

	第八章
	2
	1
	1
	
	
	4

	第九章
	2
	
	
	
	
	2

	第十章
	2
	
	
	
	
	2

	第十一章
	2
	
	
	
	
	2

	第十二章
	2
	
	
	
	
	2

	合计
	24
	2
	2
	4
	
	32


课程考核

考核方式：集中考试。

成绩构成

平时成绩占比：30%   期末成绩占比：70%

成绩考核标准

平时考核：（1）出勤率；（2）时政关心度；（3）上课表现；（4）作业认真度。

期末考核：（1）各种题型合理搭配；（2）分析或论述国宴问题。
推荐教材和教学参考资源

推荐教材

黄明超.粤菜烹饪教程.广州：广东经济出版社，2007

季鸿昆.烹调工艺学.北京：高等教育出版社，2003
参考书
《中国烹饪百科全书》编辑委员会，中国大百科全书出版社编辑部.中国烹饪百科全书.北京：中国大百科全书出版社，1992

黄明超，等.中国名菜.北京：中国轻工业出版社，20004.43—617

聂凤乔.中国烹饪原料大典.青岛：青岛出版社，1998

崔桂友.烹饪原料学.北京：中国轻工业出版社，2001.4

杨维湘，等.海味干货大全.香港：万里机构.饮食天地出版社，1994

阎喜霜.烹饪科学与加工技术.哈尔滨：黑龙江科学技术出版社，1991

于千千.饮食营养与卫生.北京：中国轻工业出版社，2000

唐福志.烹饪原料加工工艺.北京：中国轻工业出版社，2000

杂志、期刊
中国烹饪（中国商业联合会主管，中国商报社主办）。

中国食品（中国食品杂志社主办）。

中国烹饪研究（扬州大学烹饪旅游学院主办）。

餐饮世界（中国商业联合会主管，中国烹饪协会、世界中国烹饪联合会主办）。

营养与食品卫生（广东省经济贸易委员会主管，广东省食品行业协会主办）。

网络刊物
中国烹饪http://www.cncooking.com.

中华美食http://www.zhms.cn.

中国烹饪网http://www.zgpr.cn.

八、其他说明

总成绩评定比例：平时考核成绩占30％；期末以闭卷形式进行考试，期末考试成绩占70％。
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