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Ⅰ、课程性质与设置目的要求

      《厨房器具与设备》是一门以厨房设备为研究对象，研究厨房设备的结构、组成、工作原理、使用、维护维修、选择、配置等一般知识的学科。本课程是江苏省高等教育自学考试特色专业烹饪专业本科专业必修课。

本课程的设置目的要求：了解设备的组成和原理，掌握设备的使用方法，明确一般的维护方法和选择配置知识，达到正确使用和维护设备，并对设备的发展革新有合理化的认识。

本课程教材以东南大学出版社出版的《厨房器具与设备》（2007年版）为主要自学教材。本大纲与教材配套，共分七章。

Ⅱ、考核目标（考核知识点，考核要求）

绪论

一、考核知识点

（一）厨房器具与设备的定义与分类
（二）厨房器具与设备在烹饪及餐饮中的作用
（三）我国厨房器具与设备的现状和发展方向
（四）厨房设备的工作条件、特点及厨房工作者学习本门课程的意义
二、考核要求

（一）厨房器具与设备的定义与分类

1.了解：厨房器具与设备的分类
2.掌握：厨房器具与设备的定义、烹饪器具的定义与分类、厨房设备的定义与分类
（二）厨房器具与设备在烹饪及餐饮中的作用
1.了解：厨房器具与设备在烹饪中作用
（三）我国厨房器具与设备的现状和发展方向

1.了解：我国厨房器具与设备的现状、我国厨房器具与设备的发展方向

2.掌握：我国厨房设备与器具发展缓慢的原因、我国烹饪专业设备与国外的差距的表现
（四）厨房设备的工作条件、特点及厨房工作者学习本门课程的意义
1.了解：厨房设备工作的特殊条件、厨房工作者学习本门课程的意义

2.掌握：厨房设备的特殊要求

3综合运用：利用相关知识，阐述厨房生产方式的发展历程及未来趋势
第一章烹饪器具
一、考核知识点

（一）概述
（二）器具材料
（三）烹饪器具的种类和用途

（四）常用烹饪器具的选用与维护

二、考核要求

（一）概述
1.了解：我国古代烹饪器具的起源、我国古代烹饪器具发展的历史概括（陶器时期、青铜器时期、漆器时期、瓷器时期和铁器时期）
2.掌握：烹饪器具的概念与分类
（二）器具材料
1.了解：金银餐具的特性

2.掌握：陶器与瓷器的区别、陶器根据质地划分的种类及其特点、瓷器的分类、瓷器根据质地划分的种类及其特点、陶瓷器具的卫生和毒性问题、传统玻璃的定义、玻璃的成形方法、改良玻璃的方法、玻璃的卫生要求、搪瓷的起源、搪瓷的种类、搪瓷的结构、搪瓷的特点、搪瓷的安全要求、常用塑料的名称、用作烹饪器具塑料的要求、常用塑料的特性、竹木器具的种类、纸质器具的种类及特点、纸质器具的制作方法、环保型餐具的种类及特点、铝及铝合金的特性和安全性、铁的种类和特性、不锈钢的种类和特性、铜的种类和特性 
3.综合运用：对于厨房不锈钢化的理解

（三）烹饪器具的种类和用途

1.了解：餐饮器具的种类和用途、烹调器具的种类和用途
2.掌握：不沾材料的特性

（四）常用烹饪器具的选用与维护

1. 了解：搪瓷餐具的选购、切削刀具的选用和维护、木质砧板的选用与维护

2. 掌握：不锈钢餐具的选择与维护、陶瓷器具的选用与维护、高压锅的使用与维护、不粘锅的使用与维护
3.综合运用：对于厨房新购器具的处理方法

第二章厨房初加工设备
一、考核知识点

（一）果蔬原料初加工设备
（二）肉类原料初加工设备

（三）主食原料初加工设备

二、考核要求

（一）果蔬原料初加工设备

1.了解：果蔬原料初加工设备的分类

2.掌握：新型臭氧清洗机的工作原理和使用维护要求、去土豆皮机的工作原理和使用维护要求、磨浆机的工作原理和使用维护要求、多功能瓜果切割机的工作原理和使用维护要求、蔬菜斩拌机的工作原理和使用维护要求
3.综合运用：运用所学知识，设计厨房蔬菜加工自动化系统
（二）肉类原料初加工设备

1.了解：肉类原料初加工设备的分类、肉类的解冻方法、肉类常规解冻的缺点、微波解冻的特点、

2.掌握：锯骨机的工作原理和使用维护要求、鲜肉切片机的工作原理和使用维护要求、鲜肉切丝机的工作原理和使用维护要求、绞肉机机的工作原理和使用维护要求、斩拌机的工作原理和使用维护要求
3.综合运用：运用所学知识，设计厨房肉类原料加工自动化系统

（三）主食原料初加工设备

1.了解：主食加工设备的分类、大米的初加工设备
2.掌握：和面机的工作原理和使用维护要求、搅拌机的工作原理和使用维护要求、辊压机的的工作原理、使用维护要求、饺子机的工作原理和使用维护要求、包子机的工作原理和使用维护要求
3.综合运用：运用所学知识，设计厨房主食原料的自动化系统

第三章厨房热加工设备
一、考核知识点

（一）概述

（二）燃气热设备
（三）燃油和蒸汽热设备

（四）厨房电热设备基础

（五）厨房电热设备

二、考核要求

（一）概述

1.了解：炉灶的历史发展、厨房热加工设备的分类

2.掌握：各种传热的基本方式、厨房加热设备的要求

3.综合运用：运用所学知识，理解一台普通燃煤炉灶所涉及的传热方式

（二）燃气热设备

1.了解：燃气的种类和特性、燃气灶具的分类、燃气灶具的基本结构

2.掌握：典型燃气热设备的使用和维护

3.综合运用：理解在燃气设备购买、改造和安装时的要求

（三）燃油和蒸汽热设备

1.了解：燃油热设备的分类、蒸汽热设备的分类

2.掌握：燃油热设备的使用和维护

（四）厨房电热设备基础

1.了解：厨房电热设备发展概况、电热材料的种类、绝缘和绝热材料的种类、电热元件的种类

2.掌握：各种控制元件的工作原理

（五）厨房电热设备

1.了解：电能转化为热能的方式

2.掌握：各种典型电热设备的工作原理、使用和维护要求

3.综合运用：理解厨房电器化

第四章 厨房冷加工设备

一、考核知识点

（一）概述
（二）制冷原理和设备

（三）常用厨房冷加工设备

二、考核要求

（一）概述

1.了解：制冷的方式
2.掌握：制冷的概念
3.综合运用：制冷在烹饪中的应用

（二）制冷原理和设备

1.了解：电子冷藏箱
2.掌握：压缩式制冷原理
（三）常用厨房冷加工设备
1.了解：电冰箱的分类、冷库的使用与维护、制冰机的工作原理、冷饮机的工作原理
2.掌握：电冰箱的使用与维护、冷柜的使用与维护。
第五章厨房辅助设备系统
一、考核知识点

（一）排油烟设备

（二）清洁与消毒设备

（三）供电、给排水、照明、消防和储运设备

二、考核要求

（一）排油烟设备

1.了解：排油烟设备的分类、排气扇的使用要求、排油烟系统的组成、送风系统的组成
2.掌握：排油烟机的分类、排油烟机的使用与维护、油烟净化装置的种类与特性
3.综合运用：根据饭店的特点，选择合适的油烟处理方式

（二）清洁与消毒设备

1.了解：洗碗机的分类与特性、消毒方式的种类与特点
2.掌握：洗碗机的使用与维护、消毒设备的使用与维护
（三）供电、给排水、照明、消防和储运设备

1.了解：供电系统的要求、给排水系统的要求、照明系统的要求、储运设备的分类
2.掌握：消防系统的要求和使用
3.综合运用：理解厨房设备对于创建绿色饭店的意义
第六章厨房管理
一、考核知识点

（一）概述

（二）厨房设备的日常管理

（三）设备的选择和评价

（四）设备的使用、维修、更新和节能管理

二、考核要求

（一）概述

1.了解：厨房设备管理的内容
2.掌握：厨房设备管理的要求
（二）厨房设备的日常管理

1.了解：设备安全操作规程的内容、设备岗位责任制的内容、设备档案资料的内容

2.掌握：建立设备技术档案的内容、餐饮器具的管理措施、各种餐饮器具的保管与使用方法

（三）设备的选择和评价

1.了解：设备的选择原则、设备的选择要求、设备的投资决策

2.掌握：设备寿命周期费用、设备投资回收期

3.综合运用：理解综合设备管理思想

（四）设备的使用、维修、更新和节能管理

1.了解：设备的日常维护保养、设备的一级保养内容、设备的二级保养内容

2.掌握：设备的使用管理要求、设备的维护保养要求、设备的磨损、设备修理的方式、设备的备件管理要求、设备的更新改造的种类、设备更新改造的时机、厨房设备节能管理措施

3.综合运用：理解厨房设备的使用与管理对于饭店能耗及成本的影响

第七章厨房设计
一、考核知识点

（一）厨房的总体设计

（二）厨房设计

二、考核要求

（一）厨房的总体设计

1.了解：厨房各区域的功能要求、厨房的种类、厨房设计的发展方向

2.掌握：厨房的基本结构、厨房的工艺流程、厨房设计与布置的原则、厨房位置的确定、常见的厨房位置、厨房面积的确定、影响厨房面积的主要因素
（二）厨房设计

1.了解：系统布置设计的基本原理、系统布置设计在厨房布局中的应用
2.掌握：人机工程学、人机工程学在厨房布局中的作用
3.综合运用：根据饭店的具体条件进行厨房的设计与布置
Ⅲ、有关说明与实施要求

一、关于考核目标的说明

为使考生和助学辅导员准确掌握考试内容和要求，本大纲按了解、掌握、综合运用三个层次对考试内容作了归纳和整理；从而能由易到难，由浅入深地学习或辅导。

了解：要求自学者了解所列内容的要点，从客观上把握这部分内容，不必拘泥于过细的细节，是考核的非重点。

掌握：要求自学者理解所列内容的基本概念和基本含义，掌握其中的重要内容，是考核的重点。

综合运用：能正确运用大纲所列知识，综合分析理解烹饪设备理论和实践中的问题，是考核的内容之一。

二、自学方法指导

1．全面学习，重点掌握。在全面系统地学习了解的基础上，重点理解大纲中“掌握”的内容。重点掌握基本概念，基本知识；对于大纲中所涉及的设备，重点掌握类型、结构、原理、使用、维护等知识。

2．理论联系实际。本门课程实践性很强，自学者应充分利用条件，对各种设备作分析，加深理解。

三、对社会助学的要求

1．社会助学者应根据大纲规定的考试内容和考核目标，在认真研究大纲与教材的基础上，引导自学者全面、系统地掌握教材内容。并能够帮助自学者拓宽思路，举一反三。

2．要正确处理重点与一般的关系。课程内容有重点与一般之分，但考试是全面的，而且重点与一般是相互联系的。
四、关于考试命题的说明

1．本课程的命题考试，应根据本大纲研究规定的考试内容和考试目标来确定考试范围和要求。本考试命题覆盖到各章，并适当脱出重点章节和重点内容。

2．试题合理安排难度结构，不同难易试题的分数比例为易占20％，较难占30％，难占20％。

3．本课程考试试卷可能采用的题型有：单项选择题、填空题、名词解释、简答题、论述题。各种题型的样题参见本大纲附录。

附录：题型举例

一、单项选择题（每小题1分）

1. 下列属于助食器具的是（  ）。

A.铁锅　    B.筷子　　  C.盘子　       D.桌子
2.中国到了（  ）朝代，釉陶开始出现。

A唐        B汉         C商           D西周
3.天蓬罩的深度应不少于（  ）毫米，以利于安装各种设施。

A.500       B.300       C.400          D.600
二、填空题（每小题1分）

1.和面机主要分为常规和面机和                 和面机。

2.现代化的厨房电器发端于           设备。

3.吸收式制冷系统的心脏是             。
三、名词解释（每小题3分）

1.钢精

2.热源

3.技术寿命.

四、简答题（每小题5分）
1.烹饪器具与设备在餐饮工作中的作用。

2.精陶相比于其他陶器的特点。

3.蔬菜斩拌机的使用及维护。
五、论述题（每小题9分）

1食品的加热设备加热方式可分为直接加热和间接加热，但一台普通的燃气炉灶却不能将其简单归结于某一类加热设备，试论述其原因。.。

2.在一个密闭的小房间内，打开一台普通的冰箱的门，请论述该房间温度的变化趋势及其原因。
