课程教学进程表

2006  —2007  学年 第 一 学期

	课程名称
	烹调工艺(一)
	总学时
	60
	理论学时
	
	教学周数
	15

	
	
	
	
	实践学时
	60
	周学时
	4

	任课教师
	刘丹
	所在部门
	管理工程系
	联系电话
	86402311

	任课班级
	06烹饪工艺与营养班

	教材名称
	《烹调工艺学》
	著者
	周晓燕
	出版社
	中国轻工业出版社

	实践指导书
	
	著者
	
	出版社
	

	课程教学所要达到的质量标准和培养目标
	本课程是烹饪工艺与营养专业必修的基础课程。通过本学期的理论与基本功操作学习，对基础烹调方法及操作要领加以巩固，掌握原料加工、调配工艺及烹饪原料的熟处理。为今后的理论学习和实践学习打下坚实基础。



	说明：1、此表一式四分，任课教师自留一份，系（部）一份、教务两份；

      2、此表于开课前一周由各系（部）统一交教务处存档。


 制订人：                     制订时间：

 专业负责人：                 系主任：

	周次
	课

次
	内容

（理论部分写到章节，实践部分写出具体内容）
	教学形式及学时分配
	实践地点

	
	
	
	理论
	实践
	

	
	
	
	讲
课
	习
题课
	模拟实训
	社会实践
	专家指导
	

	4
	1
	第一章 　烹饪原料的鉴别与选择

§1.1　  选料的目的和意义

§1.2　  选料的基本方法

§1.3　  选料的方法和规律

第二章 　鲜活原料的初加工

§2.1　  果蔬原料的初加工

§2.2　  禽类原料的初加工
	
	
	4
	
	
	中餐操作间

	5
	2
	§2.3　  畜类原料的初加工

§2.4　  鱼类原料的初加工

§2.5　  两栖爬行类动物原料的初加工
	
	
	4
	
	
	中餐操作间

	6
	3
	§2.6　  节肢动物和软体动物原料的初加工

第三章 　干制原料的涨发加工

§3.1　  干制原料涨发的目的及原理

§3.2　  干制原料涨发的类型
	
	
	4
	
	
	中餐操作间

	7
	4
	§3.3　  常见干制原料涨发的加工实例

第四章 　分割加工工艺

§4.1　  分档取料

§4.2　  刀工工艺
	
	
	4
	
	
	中餐操作间

	8
	5
	§4.3　  基本料形及应用特征

§4.4  　剞花工艺　

第五章 　保护及优化加工工艺

§5.1　  保护性加工工艺
	
	
	4
	
	
	中餐操作间

	9
	6
	§5.1　  保护性加工工艺

§5.2　  蓉胶制作工艺

§5.3　  雕刻工艺
	
	
	4
	
	
	中餐操作间

	10
	7
	§5.4　  制汤工艺

§5.5　  制冻工艺

第六章 　调配工艺通论

§6.1　  调配工艺的概念及意义

§6.2　  调配工艺的方法和应用
	
	
	4
	
	
	中餐操作间

	11
	8
	第七章 　风味调配工艺

§7.1　  调味工艺

§7.2　  调香工艺
§7.3　  菜肴的味型及其调配

§7.4　  调色工艺
	
	
	4
	
	
	中餐操作间

	12
	9
	§7.5　  调质工艺

§7.6　  烹饪原料的风味特征及其调配

第八章 　菜肴和筵席组配工艺

§8.1　  菜肴组配的原则与要求

§8.2　  菜肴组配的形式与方法
	
	
	4
	
	
	中餐操作间

	13
	10
	§8.3    宴席菜肴组配的形式与方法

§8.4　  菜肴的命名

§8.5　  菜肴与围边点缀物的组配

第九章 　烹饪原料熟处理的原理与运用

§9.1　  烹饪原料熟处理的作用与内容
	
	
	4
	
	
	中餐操作间

	14
	11
	§9.1　  烹饪原料熟处理的作用与内容

§9.2　  火候及火候的运用
	
	
	4
	
	
	中餐操作间

	15
	12
	§9.3　  烹饪原料熟处理中的传热介质

第十章 　烹饪原料熟处理的基本技法

§10.1　 预熟处理技法
	
	
	4
	
	
	中餐操作间

	16
	13
	§10.2　 正式熟处理技法

第十一章 原料在加热过程中的变化特征

§11.1　 果蔬原料的变化特征
	
	
	4
	
	
	中餐操作间

	17
	14
	§11.2　 畜禽原料的变化特征

§11.3　 水产品原料的变化特性

§11.4　 调味原料在加热过程中的变化

§11.5　 传热介质对原料风味和成熟的影响
	
	
	4
	
	
	中餐操作间

	18
	15
	第十二章 考试
	
	
	4
	
	
	中餐操作间


 以2学时或一次课为单位填写，一周结束画一条线，一页不够另起一页，宋体5号。

