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一、指导思想
高等教育自学考试是我国高等教育基本制度之一，是对社会自学者进行的以学历考试为主的高等教育国家考试，是个人自学、社会助学、国家考试相结合的高等教育形式，也是我国高等教育体系的重要组成部分。
以习近平新时代中国特色社会主义思想为指导，落实立德树人根本任务，细化落实《高等教育自学考试专业设置实施细则》要求，为适应我国社会主义市场经济与区域社会发展的需要，造就和选拔具有扎实理论知识基础和较高烹饪工艺与营养专业理论与实践操作能力的高素质技术技能型人才而设置的，在培养考生基本知识、基本理论和基本能力的基础上，结合高等教育自学考试的特点，着重考核考生对专业基础知识的掌握，以及运用所学知识分析、解决烹饪工艺与营养方面实际问题的能力。
二、学历层次及规格
高等教育自学考试烹饪工艺与营养（专科）专业的学历层次为专科，专业大类为旅游大类，专业类别为餐饮类。
本专业考试计划规定考试课程门数为15门，总学分71分。课程按百分制计分，60分为合格，每门课程考试成绩合格者，可获得本课程的相应学分，考试课程相关的实践考核环节部分不单独计入课程总门数。
凡取得本专业所规定的全部课程考试合格成绩和规定学分，实践环节考核合格，思想品德经鉴定符合要求者，经审核通过，由四川省高等教育招生考试委员会颁发自学考试烹饪工艺与营养专业专科毕业证书，主考学校副署，国家承认学历。
三、培养目标与基本要求
[bookmark: _Hlk43637574]培养目标：本专业培养理想信念坚定，德、智、体、美、劳全面发展，具有一定的科学文化水平，良好的人文素养、职业道德和创新意识，精益求精的工匠精神，较强的职业能力和可持续发展的能力，掌握烹饪工艺、烹饪营养等基本知识，具备烹饪原料选用及食品安全控制等能力，具有较强的实践能力，能在现代餐饮、酒店、旅游等企事业单位从事餐饮一线生产和经营管理等方面工作的专业技术及管理人才
培养要求：本专业要求初步掌握基础化学、烹饪营养、餐饮安全等方面的基本理论和基本知识，掌握食品检验、营养配餐、食品安全控制等方面的基本技能，具有烹饪实践操作、烹饪原料选择和刀工处理、厨房生产组织和管理的实际应用能力。主要包括：
1.初步掌握烹调工艺与营养学科的基本理论、基本知识、基本方法；
2.掌握食品安全评价与控制、食品营养配餐和风味品评的基本技能；
3.具有厨房生产组织和管理的基本能力以及烹饪实践操作的基本技术；
4.具备正确使用与本专业有关的手册、标准等技术资料的能力；
5.具有较强的社会责任感与良好的职业道德，具备环境保护意识和安全生产知识，熟悉国家餐饮食品安全领域的基本政策和法规。
四、课程设置与学分
专业代码：540202
	课程类别
	序号
	课程
代码
	课程名称
	学分
	考试
方式
	备注

	公
共
基
础
课
	1
	03706
	思想道德修养与法律基础
	2
	笔试
	

	
	2
	12656
	毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论
	4
	笔试
	

	
	3
	04729
	大学语文
	4
	笔试
	

	专
业
核
心
课
	4
	02517
	食品微生物学
	4
	笔试
	

	
	
	02518
	食品微生物学（实践）
	1
	实践
	

	
	5
	02526
	烹饪工艺学
	6
	笔试
	

	
	6
	02527
	烹饪化学基础
	5
	笔试
	

	
	7
	04167
	食品分析与感官评定
	5
	笔试
	

	
	
	04986
	食品分析与感官评定（实践）
	1
	实践
	

	
	8
	06203
	中国风味流派与菜肴
	5
	笔试
	

	
	
	06204
	中国风味流派与菜肴（实践）
	2
	实践
	

	专
业
拓
展
课
	9
	02525
	烹饪原料学
	3
	笔试
	

	
	10
	02528
	烹饪营养学
	4
	笔试
	

	
	11
	11132
	食品雕刻（实践）
	5
	实践
	

	
	12
	02532
	筵席设计及餐厅服务
	4
	笔试
	

	
	13
	02524
	烹饪学概论
	5
	笔试
	

	
	14
	02531
	面点工艺学
	5
	笔试
	

	
	15
	08430
	西餐工艺学
	3
	笔试
	

	
	
	08431
	西餐工艺学（实践）
	3
	实践
	

	总学分
	71


五、主要课程说明
1.食品微生物学
本课程主要内容为系统地介绍了食品微生物及其生长的基本知识，食品的微生物污染及腐败变质，微生物在食品制造中的应用，食品微生物学检验以及质量控制。通过学习本课程，使学生认识到研究食品微生物的目的是为生产服务，使学生能够更好地利用有益微生物，控制和改造有害微生物，为人类生产出更好的食品。
2.烹饪工艺学
本课程主要内容为烹饪原料的加工原理及工艺、刀工原理及刀工技术、加热对烹饪原料的影响、味型的调制、菜肴的烹制工艺等内容。通过学习本课程，使学生了解原料的选择与加工、预制调配工艺、菜肴与筵席组配、菜品装饰与美化、调味的概念与原理、调味的方法与应用、调香的原理及方法、制熟的概念与原理、制熟的工艺等方面的概念，为今后的实践课程与职业生涯打造坚实的理论基础。
3.烹饪化学基础
本课程主要内容为食物在烹饪加工中的理化性质、物质变化规律，把食品的物质组成、物质状态和物质变化与食品的属性，特别是与烹饪加工工艺特性及菜肴的色、香、味、型、质等感官性能的关系联系在一起，清晰地阐述了烹调加工中有关方法的科学原理、工艺条件和技术关键。通过学习本课程，使学生了解食物原料在加工烹饪过程中各种成分理化性质的改变，使学生具备对菜品呈现的色、香、味、型、质等感官性能分析的能力。
4.食品分析与感官评定
本课程主要内容为食品感官评定的概述；食品感官评定的生理与心理基础；食品感官评定中的主要感觉；食品感官评价的组织；感官评定常用的差别试验、分级试验、排列试验、分析或描述试验；
食品感官检验与仪器分析的关系；食品感官分析的应用；食品感官评定试验设计等。通过学习本课程，使学生利用人体感官对食品进行分析鉴别的方法，对食品的各项指标如色、香、味、硬度等做出评判，然后对实验结果进行统计分析，得出结论。使学生对食品感官评价领域有较为全面的了解，掌握食品感官评价基础知识、常用的感官品评方法及其在实际生产中的应用等知识，为学生在工作中进行新产品开发、产品质量的提高、市场调查、产品质量评优等方面奠定基础。
5.中国风味流派与菜肴
本课程主要内容为中国烹饪不同地域的风味流派的不同的菜肴，各风味流派菜肴的历史发展、种类及质量构成要素，各地各类风味名菜的形成、发展及特点。从名菜赏析、原料组成、烹调方法、工艺流程、制作方法、注意事项和成品特点等方面对各地名菜进行讲解和实践操作。通过学习本课程，使学生充分了解中国饮食文化和代表风味菜系，从而梳理各风味流派菜肴的历史发展、种类及质量构成要素，使学生具备从名菜赏析、原料组成、烹调方法、工艺流程、制作方法、注意事项和成品特点等方面对各地名菜进行讲解和实践操作的能力。
6.烹饪原料学
本课程主要内容为烹饪原料的资源和分类，烹饪原料生物学基础，烹饪原料的色香味形基础和烹饪特性，烹饪原料的品质检验和保藏原理，粮食类烹饪原料，蔬菜类烹饪原料，果品类烹饪原料，花卉药草类原料，畜禽类烹饪原料，蛋品和乳品烹饪原料，鱼类烹饪原料，其他水产品烹饪原料，干货制品类烹饪原料，半成品烹饪原料，调料和食品添加剂，辅助烹饪原料以及烹饪原料的安全性等，较为详细地介绍了烹饪行业当今流行的烹饪原料，并紧密结合烹饪行业对原料的要求，着重介绍了其烹饪特性。通过学习本课程，使学生充分了解烹饪原料的化学组成和组织结构、烹饪原料的品质检验和储存、动物性原料的特点及加工方法、植物性原料的特点及加工方法、调辅原料的分类及特点。使其具备对烹饪原料的识别能力、加工能力及运用能力。
7.烹饪营养学
本课程主要内容为营养学基础、烹饪原料的营养价值、平衡膳食和营养状况评价，科学烹调、烹饪加工对原料营养价值的影响、不同生理条件人群的营养、营养及疾病、饮食养生及实习等。通过学习本课程，使学生了解食物的消化吸收与排泄、人体需要的营养素、烹饪原料的营养价值、特殊人群的营养需要、合理烹饪、强化食品与保健食品、社区营养、营养配餐等方面的知识，使其具备烹饪原料的营养价值分析、营养调查、分析与营养配餐能力以及通过营养相关知识进行宴会菜单设计与制作的能力。
8.筵席设计及餐厅服务
本课程主要内容为介绍宴会的起源与历史沿革、宴会基本知识、宴会设计的模式、宴会菜单设计、宴会菜品生产设计、宴会服务的基本技能、宴会服务设计、宴会预定与营销管理、宴会运转管理等。
9.西餐工艺学
本课程主要内容为介绍西餐相关概念、西厨房设置、加工技术、少司制作、菜肴烹调方法等相关理论与技术要点。通过讲授、示范、实际操作使学生了解掌握西餐的定义、发展和演变，以及西餐的基本制作理论和制作技术。通过学习本课程，使学生了解掌握西餐的定义、发展和演变，具备西餐的各种香料的识别与运用能力以及基础沙司、经典西餐菜品的制作能力。
10.全国统一命题考试课程（略）。
11.实践性学习环节课程（按主考学校要求执行）。
六、实践性环节学习考核要求
1.含实践的课程及实践所占学分：食品微生物学1学分、食品分析与感官评定1学分、中国风味流派与菜肴2学分、食品雕刻5分、西餐工艺学3学分。
2.实习：可到相关单位进行烹饪设备操作、刀工技能实践和菜肴制作、食品感官评价等基本技能实践的综合作业实习。
七、其他必要的说明
接续本科专业举例：食品质量与安全、食品科学与工程。









烹饪工艺与营养（专科）专业课程设置与学分
专业层次：专科                                专业代码：540202
	序号
	课码
	课程名称
	学分
	备注

	1
	02517
	食品微生物学
	4
	　

	
	02518
	食品微生物学（实践）
	1
	　

	2
	02527
	烹饪化学基础
	5
	　

	3
	02525
	烹饪原料学
	3
	　

	4
	02528
	烹饪营养学
	4
	　

	5
	02524
	烹饪学概论
	5
	　

	6
	04729
	大学语文
	4
	　

	7
	03706
	思想道德修养与法律基础
	2
	

	8
	12656
	毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论
	4
	　

	9
	02526
	烹饪工艺学
	6
	

	10
	04167
	食品分析与感官评定
	5
	

	
	04986
	食品分析与感官评定（实践）
	1
	

	11
	06203
	中国风味流派与菜肴
	5
	　

	
	06204
	中国风味流派与菜肴（实践）
	2
	　

	12
	02532
	筵席设计及餐厅服务
	4
	

	13
	02531
	面点工艺学
	5
	

	14
	08430
	西餐工艺学
	3
	

	
	08431
	西餐工艺学（实践）
	3
	

	15
	11132
	食品雕刻（实践）
	5
	

	合     计
	71学分



烹饪工艺与营养（专科）专业考试计划对应衔接表
	旧计划课程
	新计划课程
	备注

	烹饪工艺（专科），Z081305
	烹饪工艺与营养（专科），W540202
	

	序号
	课码
	课程名称
	学分
	序号
	课码
	课程名称
	学分
	

	1
	03706
	思想道德修养与法律基础
	2
	1
	03706
	思想道德修养与法律基础
	2
	对应顶替

	2
	12656
	毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论
	4
	2
	12656
	毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论
	4
	

	3
	00018　　　　　　　
	计算机应用基础
	4
	3
	02527
	烹饪化学基础
	5
	

	4
	02517
	食品微生物学
	4
	4
	02517
	食品微生物学
	4
	

	
	
	
	
	
	02518
	食品微生物学（实践）
	1
	

	5
	02525
	烹饪原料学
	3
	5
	02525
	烹饪原料学
	3
	

	6
	02527
	烹饪化学基础
	5
	6
	02527
	烹饪化学基础
	5
	

	7
	02528
	烹饪营养学
	4
	7
	02528
	烹饪营养学
	4
	

	8
	02529
	烹饪卫生学
	4
	8
	02524
	烹饪学概论
	5
	

	9
	00201
	饭店餐饮管理
	4
	9
	04167
	食品分析与感官评定
	5
	

	
	
	
	
	
	04986
	食品分析与感官评定（实践）
	1
	

	10
	02524
	烹饪学概论
	5
	10
	02524
	烹饪学概论
	5
	

	11
	04729
	大学语文
	4
	11
	04729
	大学语文
	4
	

	12
	02530
	烹饪器械及设备
	4
	12
	02526
	烹饪工艺学
	6
	选择顶替

	13
	02531
	面点工艺学
	5
	13
	06203
	中国风味流派与菜肴
	5
	

	14
	02532
	筵席设计及餐厅服务
	4
	
	06204
	中国风味流派与菜肴（实践）
	2
	

	15
	10527
	食品雕刻
	4
	14
	02532
	筵席设计及餐厅服务
	4
	

	16
	08430
	西餐工艺学
	3
	15
	02531
	面点工艺学
	5
	

	17
	10528
	西点工艺学
	5
	16
	08430
	西餐工艺学
	3
	

	18
	10532
	西菜制作技术
	10
	
	08431
	西餐工艺学（实践）
	3
	

	19
	10533
	西餐装饰
	4
	17
	11132
	食品雕刻（实践）
	5
	

	20
	10524
	药膳基础
	3
	
	
	
	
	

	21
	10529
	公共营养与特殊人群营养
	3
	
	
	
	
	

	22
	10530
	营养配膳与制作
	4
	
	
	
	
	

	23
	10531
	保健食品
	2
	
	
	
	
	

	24
	02526
	烹饪工艺学
	6
	
	
	
	
	

	25
	10526
	川菜烹调
	10
	
	
	
	
	

	26
	10534
	西餐服务
	3
	
	
	
	
	

	27
	10536
	外国菜知识
	4
	
	
	
	
	

	说明：
1.只能用已取得合格成绩的旧计划课程顶替新计划课程，不能逆向顶替。
2.1个序号为1门完整课程，1门课程只能选择一种顶替办法，不能重复使用。
3.对应顶替区课程，同一行1门课程顶替1门课程，不能顶替其他课程。
4.选择顶替区课程，旧计划任选1门课程顶替新计划任意1门课程。



[bookmark: _GoBack]烹饪工艺与营养（专科）专业教材明细表
	专业代码
	专业名称
	层次
	课程代码
	课程名称
	教材名称
	教材主编
	教材出版社
	版次

	540202
	烹饪工艺与营养
	专科
	02517
	食品微生物学
	食品微生物学
	朱乐敏
	化学工业出版社
	2020年版

	540202
	烹饪工艺与营养
	专科
	02518
	食品微生物学（实践）
	无
	无
	无
	无

	540202
	烹饪工艺与营养
	专科
	02527
	烹饪化学基础
	烹饪基础化学
	张怀玉
	高等教育出版社
	2019年第三版

	540202
	烹饪工艺与营养
	专科
	02525
	烹饪原料学
	烹饪原料学
	王向阳
	高等教育出版社
	2021年版

	540202
	烹饪工艺与营养
	专科
	02528
	烹饪营养学
	烹饪营养学
	彭景
	中国纺织出版社
	2023年版

	540202
	烹饪工艺与营养
	专科
	02524
	烹饪学概论
	烹饪学概论
	马健鹰
	中国纺织出版社
	2020年版

	540202
	烹饪工艺与营养
	专科
	04729
	大学语文
	大学语文
	徐中玉、陶型传
	北京大学出版社
	2018年版

	540202
	烹饪工艺与营养
	专科
	03706
	思想道德修养与法律基础
	思想道德修养与法律基础自学考试学习读本
	刘瑞复、左鹏
	高等教育出版社
	2018年版

	540202
	烹饪工艺与营养
	专科
	12656
	毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论
	毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论自学考试学习读本
	孙蚌珠、冯雅新
	北京大学出版社
	2018年版

	540202
	烹饪工艺与营养
	专科
	02526
	烹饪工艺学
	烹饪工艺
	周世中
	西南交大出版社
	2022年版

	540202
	烹饪工艺与营养
	专科
	04167
	食品分析与感官评定
	食品分析与感官评定
	吴谋成
	中国农业出版社
	2012年版

	540202
	烹饪工艺与营养
	专科
	04986
	食品分析与感官评定（实践）
	无
	无
	无
	无

	540202
	烹饪工艺与营养
	专科
	06203
	中国风味流派与菜肴
	中国名菜
	谢定源等
	中国轻工业出版社
	2018年版

	540202
	烹饪工艺与营养
	专科
	06204
	中国风味流派与菜肴（实践）
	无
	无
	无
	无

	540202
	烹饪工艺与营养
	专科
	02532
	筵席设计及餐厅服务
	菜单设计
	沈涛
	科学出版社
	2016年版

	540202
	烹饪工艺与营养
	专科
	02531
	面点工艺学
	中式面点工艺与实训
	陈迤、钟志惠
	高等教育出版社
	2021年版

	540202
	烹饪工艺与营养
	专科
	08430
	西餐工艺学
	西式烹调工艺
	李晓
	科学出版社
	2021年版

	540202
	烹饪工艺与营养
	专科
	08431
	西餐工艺学（实践）
	无
	无
	无
	无

	540202
	烹饪工艺与营养
	专科
	11132
	食品雕刻（实践）
	食品雕刻与盘饰
	王亮、王杰、丛军
	山东人民出版社
	2016年版



