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《面点工艺学》考试大纲 

 

教材：《面点工艺学》，李文卿主编，高等教育出版社 

 

 

项目一 中国面点概述 

1.掌握面点的含义； 

2.熟悉面点工艺学的概念； 

3.掌握面点的分类及特点； 

4.掌握面点三大风味流派的特色及代表性品种； 

5.了解中国面点的发展简史及发展趋势； 

 

项目二 面点制作基础知识 

1.掌握面点制作的工艺流程； 

2.熟悉制作面点工作台的种类及保养方法； 

3.了解制作坯皮工具的种类、要求与用途； 

项目三 调制面坯工艺 
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1. 掌握面坯的含义及分类； 

2.了解面坯调制工艺的内容与调制面坯的方法； 

3.熟悉手工调面的方法、和面的操作要求与标准； 

4.掌握水调面坯的概念、分类、特点； 

5.理解冷水、温水、热水的等面坯的形成原理； 

6.掌握冷水面坯的调制方法、工艺操作要领及质量要求； 

7.掌握烫面坯的调制方法、工艺操作要领及质量要求； 

8.掌握生物膨松面坯的概念、面团特点； 

9.熟悉影响生物膨松面坯发酵的因素； 

10.掌握鲜酵母发酵生物膨松面坯的工艺操作要领； 

11.掌握层酥面坯的概念、分类、制品特点； 

12.了解起酥的方法与水油面和干油酥比例对成品的质量； 

13.掌握起酥的操作要领； 

项目四  制馅工艺 

1.掌握馅心的概念与制作要求； 

2.了解馅心的分类及包馅比例要求； 

3.熟悉生肉馅、生菜馅的制馅技术； 

项目五  成形工艺 



3 

 

1.掌握面点成形的概念及成形的形式； 

2.了解手工技法卷的概念和分类； 

3.了解手工技法包的概念及包制的成形要求； 

4.了解抻的概念及抻面的操作步骤； 

  项目七  熟制工艺 

1.熟悉熟制的含义及传热方式； 

2.理解蒸的概念及技术关键； 

3.理解烤的概念及烤制中经历的四个阶段； 

4.理解煮的概念及煮的技术关键。 

 

《烹饪原料学》考试大纲 

 

教材：《烹饪原料学》，赵廉主编，中国纺织出版社 

 

项目一 绪论 

1.掌握烹饪原料的概念； 

2.掌握烹饪原料食用价值高低的主要因素； 

3.掌握烹饪原料学的研究内容； 
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4.了解烹饪原料的分类，掌握烹饪原料的分类方法； 

项目二 烹饪原料的化学组成和组织结构 

1.掌握烹饪原料的化学组成； 

2.了解水分在烹饪原料中的存在形式； 

3.掌握淀粉糊化、老化相关概念； 

4.掌握蔗糖在烹饪中的化学反应； 

5.掌握蛋白质在烹饪中的变化； 

6.掌握脂类在烹饪中的变化； 

7.掌握维生素在烹饪中的变化。 

项目三 烹饪原料的品质检验和储存 

1.了解烹饪原料品质检验的含义； 

2.掌握影响烹饪原料品质的基本因素； 

3.掌握烹饪原料品质检验的标准； 

4.熟悉烹饪原料品质检验的方法。 

5.了解烹饪原料储存的概念； 

6.熟悉烹饪原料在储存过程中的变化; 

7.了解影响烹饪原料品质变化的外界因素； 

8.掌握烹饪原料的储存方法。 
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项目四 畜类及乳品 

1.了解家畜的概念；  

2.熟悉家畜肉的概念； 

3.掌握家畜肉的组织结构； 

4.掌握家畜肉的性质特点； 

5.掌握家畜肉的品质检验方法； 

6.了解家畜肉的保藏方法； 

7.掌握猪的分档取料及烹饪运用； 

8.掌握牛的分档取料及烹饪运用； 

9.掌握羊的分档取料及烹饪运用； 

10.了解家畜副产品的概念； 

11.了解畜肉制品的概念； 

12.熟悉畜肉制品的分类， 

13.了解乳制品的种类及烹饪运用。 

项目五 禽类及蛋品 

1.了解家禽的概念； 

2.掌握家禽肉的组织结构； 

3.掌握家禽的品质检验方法； 
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4.掌握家禽的保藏方法； 

5.熟悉鸡的主要种类及代表品种； 

6.熟悉鸭的主要种类及代表品种； 

7.熟悉鹅的主要种类及代表品种； 

8.掌握燕窝的概念及分类； 

9.了解禽制品的概念及种类； 

10.了解蛋制品的概念及种类。 

项目六 水产品 

1.了解水产品的概念及分类； 

2.熟悉鱼类形态结构特点；  

3.掌握常见淡水鱼及海水鱼的品种产地； 

4.掌握常见鱼类制品的种类及应用； 

5.了解爬行类原料的主要种类； 

6.了解两栖类原料的主要种类； 

7.掌握虾蟹类原料的主要种类及应用； 

8.掌握贝类原料的主要种类及应用； 

9.了解其他水产品原料的主要种类。 

项目七 粮食 
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1.了解大米的主要品种及特点； 

2.熟悉谷类粮食的结构特点和营养价值； 

3.掌握面粉的等级和等级标准； 

4.了解豆类及豆制品的主要应用； 

5.了解粮食制品的主要种类及应用。 

项目八 蔬菜 

1.了解蔬菜的概念及分类； 

2.掌握根菜类蔬菜的主要种类及应用； 

3.掌握茎菜类蔬菜的主要种类及应用； 

4.掌握叶菜类蔬菜的主要种类及应用； 

5.掌握花菜类蔬菜的主要种类及应用； 

6.掌握果菜类蔬菜的主要种类及应用； 

7.掌握孢子植物类的主要种类及应用； 

8.了解蔬菜制品的分类及主要种类。 

项目九 果品 

1.了解果品的概念及分类； 

2.了解果品原料的品质检验方法； 

3.掌握常见鲜果的主要种类； 
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4.掌握常见干果的主要种类； 

5.了解果品制品的概念及分类； 

6.熟悉果品制品的主要种类。 

项目十 调辅原料 

1.了解调味料的概念、作用及分类； 

2.掌握常见调味料的主要种类及烹饪应用。 

项目十一 辅助原料 

1.了解使用油脂的概念及分类； 

2.掌握食用油脂在烹饪中的作用； 

3.了解食品添加剂的概念及分类； 

2.掌握常用食品添加剂的种类以及在烹饪中的运用。 

 

  《冷菜花色拼摆》考试大纲 

 

教材： 

 

一、考试科目: 

      《冷菜花色拼摆》 

二、考试目的 

通过专业技能课考试，检验学生对烹饪基本功和烹调操作技术掌握程度，培
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养学生在科学创新和学以致用方面的技巧与能力，推动烹饪专业的教育教学改革

和专业发展，培养适应现代餐饮产业发展需要的高素质技术技能型人才。 

三、考试内容与时间 

通过专业技能课考试内容的抽选，考试内容为：考生在指定考场，规定时间

内完成一个主题花色拼摆作品的制作。 

考试时长：60 分钟。考生工具、原料准备：时长 40 分钟。 

①考生一律使用现场提供的方形松花蛋肠（半根，150 克）中虾（100 克）、

蒜蓉烤肠（1 根，约 180 克）、象牙白萝卜（1 段，约 300 克）、青萝卜（1 段，

约 300 克）、胡萝卜（2 根，约 200 克）、黄瓜（2 根，约 200 克）、心里美萝

卜（1 段，约 300 克）、方火腿、西蓝花、红菜椒、鸡蛋干、千张豆腐皮、蒜苔、

小白菇、澄面等，任选 6 种以上原料。 

②作品造型不限，主题应健康、积极、向上。 

③作品应能体现考生的刀工基本功和拼摆技巧，以形、色为主，注重实用、

卫生，有一定创新意识。 

④作品造型美观，主题突出，构图完整，刀工精细，简繁适当，色彩搭配合

理。 

⑤拼摆造型严禁使用粘合剂黏接，造型、点缀饰物制作均须在场内进行，

所有拼盘垫底料需使用经刀工处理后可食用的本拼盘内原料。 

⑥作品重量在 150 克）—400 克之间。所用盘子自选一个。 

四、考试规则 

（一）考试资格 

1.考生须为青岛酒店管理职业技术学院和济南大学 3+2 专本贯通班学生。 
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（二）遵循准则 

1.凡考生、监考人员、评阅人员、工作人员、考试组织者等均须按照青岛酒

店管理职业技术学院 3+2 转段考试要求准时到达考试举办地点，熟悉场地，做

好考前准备工作。 

2.考试期间服从考场指挥，遵守相关规定，按照统一工作部署，及时有效地

完成相关考试项目。 

3.考试现场须统一穿着工作服装，携带相关证件，仪表端正，注重礼仪规范，

保持考场良好秩序。 

五、考试环境 

1.竞考环境安静、整洁，设立紧急疏散通道、消防设施、医疗服务站。 

2.考试场地容纳班级全体考生同时考试，且满足考试所需的设备设施。 

3.设立作品展区。展示区面积可容纳全部考试项目作品的展示。 

六、技术规范 

考试本着公平、公正、公开的原则，对考生在烹饪知识、技能掌握等方面进

行全面考核。考生需能够掌握中餐烹饪岗位群必备的专业知识和操作技能，熟练

的使用烹饪相关设备和工具，具备良好的沟通与表达能力、高度的食品安全意识、

生产安全意识和良好的服务意识。 

七、成绩评定 

（一）评分原则 

本着“公平、公正、公开”的原则制定评分标准。 

（二）评分方法 

1.评分方法 
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（1）时间要求：考试在 60 分钟内完成。超时 5 分钟内扣 1 分，超过 5 分

钟外每超过 1 分钟扣 1 分。 

（2）操作过程由评阅人员对每位考生现场包括仪容仪表、操作规范、合理

用料、操作卫生等项目和超时违规及违纪现象进行记录，核实准确后按照相关标

准从作品总成绩中作扣分处理；评阅人员对作品打分，满分为 100 分。 

（三）评分细则 

1.主题花色拼摆作品评分标准（60 分钟） 

①口味与质感（10 分）：调味得当，口味纯正，主味突出，质感符合应有

要求，体现地方特色。 

②刀工与刀法（40 分）：刀法合理，刀纹清晰，刀距适度。 

③拼摆与形态（30 分）：拼摆得当，排叠整齐，造型美观。 

④色彩与重量（10 分）：色彩协调，搭配合理，重量适中。 

⑤创意与实用（10 分）：注重营养，创意突出，适合推广。 

⑥违规扣分：操作违规扣除相应分值。 

2.现场操作要求 

（1）操作流程：技法得当，动作规范，流程合理，投料准确，安全操作。 

（2）原料加工：用料符合要求，操作熟练，加工规范，原料利用率高。 

（3）卫生安全：操作区域整洁干净，注重卫生，废弃物处理得当，原料及

作品存放合理。 

3. 操作违规扣分标准 

违规内容 扣分标准 违规内容 扣分标准 

违规着装 3 分 失败重做 10 分 

超时 5 分钟内扣 1 分；超 5
分钟每分钟扣 1 分 操作事故 10 分 
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带成品 20 分 消防事故 20 分 

带半成品        10 分 个人不卫生 3 分 

不关火、长流水 2 分 操作不卫生 3 分 

浪费原料 4 分 考试完不打扫卫
生 3 分 

多做挑选 2 分 操作时拍照 2 分 

违规使用添加剂 5 分 不服从指挥 
5 分 

（严重者终止
考试） 

现场监考人员只对考生的违规行为和违纪现象进行记录，从作品总成绩中

作扣分处理。 

现场操作违规内容及扣分标准具体如下： 

1.个人不卫生：指甲长、长发外露、工作服帽不干净、戴首饰、染指甲等。 

2.操作不卫生：操作过程中卫生脏、乱、差。 

3.违规使用添加剂：不按国家规定的名目和标准使用添加剂。  

4.不服从指挥：顶撞监考人员、现场工作人员，不服从统一安排调度等。 

5.操作事故：不包含不影响操作的刀伤、烫伤等。 

6.迟到：考生在本场考试开始 30 分钟内。 

八、考场预案 

（一）考试组织单位制定安保须知、安全隐患规避方法及突发事件预案，

设立紧急疏散路线及通道等。严禁携带易燃易爆等危险品及考试严令禁止的物品

进入场地；场地设备设施均可安全使用。 

（二）考生在考试过程中，必须服从场内监考人员及工作人员的指挥，严

格按照制作规程进行操作，正确使用器具及设备。妥善保管个人刀具，严禁个人

物品占用通道。 

（三）监考人员在考试前，宣读安全注意事项，强调用火、用电安全规则。
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制定安全突发事件应急预案，当现场出现突发事件时，应及时给予处置。 

（四）本次考试全过程进行摄录。 

九、考生须知 

1.考生须本人参加考试，凡弄虚作假者，将取消其考试资格。 

2.考生须提前 40 分钟到达考场做准备工作，考试开始 30 分钟后，不得入

场。考试过程中，应严格遵守考场纪律，服从监考及工作人员的管理。考试结束

后，经监考人员确认后带好自己的工具，迅速撤离考场。 

3.考生应认真检查设备设施等用具，整个操作过程中须保持环境整洁，废弃

物倒入指定垃圾桶，清理考试场地。  

 

 


