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本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由 提出。
本文件由 归口。
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潮菜  名词术语
[bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc16189]范围
[bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326]本文件规定了潮菜常用的一般术语、原料术语、潮菜肴制作工艺术语和潮汕小吃制作工艺术语的定义。
本标准适用于规范各类潮菜标准于本部分相应的术语和定义；也适用于潮菜的制作、经营、科研和教学。
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潮菜
潮菜，是潮州菜（潮汕菜）的简称，是指形成于现在的潮州市、汕头市、揭阳市及汕尾市部分地区，具有鲜明潮汕地域特色和体现潮汕饮食文化的地方菜肴。潮菜是粤菜的重要分支，潮菜随着潮人迁徙足迹，也逐渐形成了三个重要的流派，分别是本土潮菜、港澳潮菜、海外潮菜。

素菜
素菜是指潮菜中以植物性原料为主料的一类菜肴。

斋菜
斋菜又称“寺院菜”，原为道家、佛家烹饪的以三菇六耳、瓜果蔬茹及豆制品为主的素食菜肴，故又 称“寺院菜”。

热菜
烹调后趁热即食的菜肴。
注：食用温度一般在60℃-75℃。

凉菜
烹调后冷却后食用的菜肴。

潮汕小食
一种用料广泛，选料考究，在米团及面团调制上十分讲究，制作工艺灵活精细，具有潮汕地域典型特征——松软、香糯、酥脆、甜润、鲜美等特色的地方点心。

烹饪
烹饪指的是膳食的艺术，是一种复杂而有规律的食材转化为食物的加工过程，是对食材加工处理，使食物更可口、更好看、更好闻的处理方式和方法。

烹饪技术
根据潮菜的要求，对烹饪原料进行前期处理、调味成型与加热熟制，使制成品达到预期目标的加工技术。

熟制
采用各种加热方法使烹饪原料成熟的操作过程。

酱碟
酱碟是泛指在各类筵席中，配合各种菜品，盛有各式调味料以供客人进食时蘸用的小碟。

味碟
味碟是潮菜酱碟的一种，它是在潮菜筵席尚未上菜之前，在摆台上就已盛上调味品，摆放在客人面前的一种酱碟。

汉碟
汉碟是潮菜酱碟的一种，它是根据菜肴调味的需要，把相应的调味品盛于碟中 (或小碗) ，和菜肴一起上桌的酱碟。

花头
“花头”在潮菜烹制中，是指用烹饪原料雕刻出来的各类不同形象的雕刻。
[bookmark: _Toc2412]原料术语 

潮菜烹饪原料
用于制作潮菜的各种食用材料。

潮菜主配原料
构成潮菜主体的烹饪原料。

天然性潮菜主配原料
取自动植物及其副产品作为潮菜烹饪的主配原料。


净菜
对新鲜的植物性原料的剔选、摘除和清洗，或对新鲜的动植物形原料的宰杀、去毛、鳞片和剖腹去 内脏、洗涤、按部位分档取料，获得直接用于烹调的天然性主配原料。

加工性潮菜主配原料
天然性动植物经加工后形成的产品作为潮菜烹饪的主配原料。

潮菜调味原料
在烹调过程中用以调出潮菜风味的烹饪原料。

潮菜调味酱
可以调制出潮菜特征风味的，固液两相混合均匀的浓稠状流体调味品。常见的有沙茶酱、潮汕豆酱、梅膏酱等。

潮菜调味油
含有一种或多种香辛料或调味品中的香辛成份，可以调制出潮菜特征风味的食用油。常见的有芝麻油、胡椒油、葱珠油、蒜头油等。

潮菜调味粉
含有一种或多种调味动植物成份的，可以调制出潮菜特征风味的粉状调味品。如五香粉、十三香。 

潮菜用香辛料
可以调制出潮菜特征风味的，含单一或多种具有香味或辛辣味的潮菜调味料。常见的有南姜、八角、胡椒等。

潮菜佐助原料
在烹调过程中对潮菜的色、香、味及质感的形成起着至关重要的辅助或促进作用的，以及传热、 导热等烹调制作需要而加入的潮菜烹饪原料。

潮菜调味液
含有一种或多种动植物中的香辛成分或动植物水解液或啤酒酵母抽取液的，可以调制出潮菜特征 风味的水溶性调味液。常见的有鱼露、酱油、梅汁。


[bookmark: _Toc5603]潮菜肴制作工艺术语

潮菜菜肴制作工艺
制作潮菜肴的全部工作、方法和技术的总称。

蟹目水
指在潮菜的烹制过程中，锅中或鼎中水烧开的程度，从锅底或鼎底缓缓浮起的小气泡，像青蟹的 圆眼睛一样，水温(80±2)℃。

虾目水
指在潮菜的烹制过程中，锅中或鼎中水烧开的程度，具体是指水微开，小小的气泡从锅底或鼎底 缓缓浮起，这些小小的气泡就像虾的小眼睛一般，此时水的温度比蟹目水要低些，水温(70±2)℃。

熬汤
潮菜厨师也有把“革汤”称为“吊汤”、“革上汤”。所谓“熬汤”即是熬制上汤。 

勾糊
勾糊也即广东菜制作中的勾芡。因为淀粉水遇热糊化，因而潮菜厨师便形象地把勾芡称为“勾糊”。 

对碗糊
对碗糊也即对汁芡。潮州菜厨师在爆炒或油泡菜肴时，为了操作的快速方便，把要调入菜肴的各种 调味品放在一小碗中，并加入适量上汤和勾糊所需粉水，在烹制菜肴调味时，把其一并倒入鼎中，然后 快速翻炒。这一小碗盛有各种调味品的粉水，便称为对碗糊。

拍碗脚
指在烹制潮汕小食如粿条汤、牛肉丸汤时，把一些调味品先放在碗底，如胡椒粉、麻油、鱼露、芹 菜珠等，然后再把焯熟的粿条或牛肉丸等原料及滚烫的汤水倒入碗中，然后再用手勺顺势把汤水和调味 料搅匀即成。

双拼盘(四拼盘)
双拼盘和四拼盘是潮菜筵席头道菜彩盘的名称。双拼指两种熟食，四拼盘指彩盘中有四种熟食。

烹调
将经过初加工处理的烹饪原料进行加热和调味制成菜肴的过程。


烹调技术
将原料制作成可食用菜肴的技术，称为烹调技术，包括火候掌握，调味等内容。 

凉菜制作
原料经初加工后先烹制成熟或腌制入味，再进行刀工处理与装盘的加工过程。潮汕中常见的有各 类凉拌菜、冻鱼饭、肉冻、卤鹅等。

热菜制作
原料经初加工后，再经配菜、烹制、调味、装盘成菜的加工过程。

烹饪选料
对烹饪原料进行品质鉴别与选择的过程。

烹饪原料初加工
对经选料后的植物性原料的剔选、摘除、洗净；对动植物原料的宰杀、去毛、鳞片和剖腹去内脏、 洗涤、分档取料，干货涨发等获得适于于烹调用的净菜的过程。

分档取料
对动植物原料或经过宰杀等初加工处理的整只动植物原料，按菜肴制作要求，依其不同部位、不同 质量，采用不同的方法进行分割(切)的操作。

干货涨发
使干货原料重新吸收水分，最大限度地恢复到原状或使其体积膨胀成为松软的原料，并清除腥臊气 味和杂质，便于切配和烹制的加工方法。

水发
将干料放入水中保持一定温度和时间，使之吸水回软并尽量恢复到原有的松软、嫩滑状态的原料处 理方法。

冷水发
将干料放入冷水中保持一定时间，使其自然吸收水分，尽量恢复松软、嫩滑、脆爽状态的一种水发 方法。




热水发
将干料放入热水中加热，促使其自然吸收水分，尽量恢复松软、嫩滑状态的一种水发方法。

碱发
将干料先用清水浸软，再放在食用碱液浸泡相当时间，促使原料中的碱性蛋白质涨发的方法。 

油发
将干料放入油锅中加热，使其呈膨胀松泡的加工方法。

烹饪原料精加工
对经过初加工的烹饪原料进行改切、配备、焯水、汽蒸、过油、走红、挂糊、上浆、拍粉、雕刻等 一系列的加工过程。

刀工
刀工是指切菜的技术，根据烹调与食用的需要，将各种原料加工成一定形状，使之成为菜肴所需要的造型操作技术。

刀法
将烹饪原料加工成一定形状时所采用的运刀方法。

制泥茸
将原料经过加工处理成茸泥状，再经过调味、搅拌上劲后成为胶状的操作过程。

初步熟处理
对原料进行焯水、汽蒸、过油、走红、烤、焗等的热加工过程。

焯水
原料在水中经短时热处理以护色保脆和去除异味的初步熟处理方法。

冷水焯
将原料下入冷水锅再加热的焯水。适合腥膻味重，异味浓的原料。



沸水焯
将原料下入沸水锅再加热的焯水。适应于鲜味足的原料及新鲜蔬菜。

上色
原料在刀工处理、腌制后，通过上色、汽蒸、焖煮、走油等方法，使之上色上味的操作过程。

水上色
原料经着色的调味汁浸没，先用大火煮沸，再转小火继续加热，使原料上色入味的操作过程。

油上色
将原料涂上酱油、饴糖等调味液，再经中火炸制一定时间，使原料上色入味的操作过程。 

汽蒸
将净菜用水蒸汽蒸制，使原料熟化的加工方法。

走油
经初加工的原料放入热油锅内加热的加工过程。

生料走油
原料经刀工处理后清炸或先拍粉、挂糊，再入油锅走油的操作方法。

熟料走油
原料经过初步熟处理后，下油锅走油的操作方法。

配菜
根据菜肴的质量要求，把各种加工成形的原料加以适当搭配，供烹调或直接食用的加工过程。

拍粉
在原料表面粘裹一层干粉的操作过程。

单拍粉
原料经调味品拌渍后，拍上单一干粉的操作过程。

拍粉拖蛋糊
原料表面先单拍粉，再拖蛋糊的操作过程。

蛋糊干粉
原料调味后，先在搅散的鸡蛋液中浸渍，再用干粉或面包屑包裹均匀的操作过程。 

挂糊
烹制前在原料表面均匀拖一层粉糊的操作过程。

上浆
将原料加工成丝、丁、条、片或小型原料，加糊料一起拌和，使原料外层裹上浆液的操作过程。

勾芡
在菜肴接近成熟时，将调好的粉汁淋入锅内，使汤汁稠浓，增加附着力的一种方法。

火候
加热的火力大小与加热时间的恰当配合，使制品达到最好效果的用火的程度。 

火力
燃料单位时间内燃烧时所产生热能的强度。

制汤
在清水中放入营养丰富的动植物原料加热，使营养素溶解于水中而成汤的制作过程。 

调味
在烹制时赋予与原料风味相协调的其他味别的操作过程。

入味
在烹制前后促进风味物质渗入的过程。

装盘
将已烹调好的菜肴装入食品容器的操作过程。
潮菜肴制熟工艺

炒
潮菜炒的烹调方法和潮州菜炒的烹调方法在操作方法上基本一样，都是将加工成丁、丝、条、球、 片等小型原料投入炒鼎，在旺火上急速翻炒使其成熟的一种烹调方法。

滑炒
主料上浆后用少量油与配料(或无配料)、调味料炒制成菜的方法。

生炒
生料不上浆、不走油，直接用大火热油速炒至断生而成菜的方法。

熟炒
将熟制的小型原料直接用少量油炒制成菜的方法。

煸炒
将原料处理后，投入少量的热油中快速加热成熟的加工方法。

炖
“炖”在潮菜中，有两种做法，其一是隔水炖，是一种间接加热的处理方法，即通过炖盅外的高热(蒸汽) ，使盅内汤水温度上升至沸点。其二是把肉料放入锅中加水，大火烧开后，用慢火长时间熬。潮菜烹调方法的炖，主要是第一种做法的炖。

炊(蒸)
潮菜烹调方法中的“炊”，也即是粤菜烹调方法中的“蒸”，是一种以蒸汽传导加热的烹调方法。

炆
“炆”是潮菜常见的烹调方法之一，即是将经过炸、煎、炒的原料加入调味品和汤汁，用旺火烧 开后再用小火长时间加热使其成熟的烹调方法。


炸
以油为传热介质，使菜肴原料达到香、酥、脆、熟的烹调方法。



清炸
原料不经过糊上浆，用调料拌匀腌渍后即投入油锅中用大火油炸的烹调方法。

酥炸
将经调味后煮熟或蒸熟的原料表面挂上全蛋糊(或不挂)下油锅炸至酥脆的烹调方法。 

软炸
将形小质嫩的原料用调味品拌渍后挂蛋泡糊，投入较低油温的油锅中炸制的烹调方法。

包炸（卷炸）
将小型原料用调味品拌渍后，再用其他原料包裹或卷裹后，入油锅炸制的烹制方法。 

脆炸
将原料挂脆糊(浆)，再投入到热油锅中炸制的烹调方法。

干炸
将原料用调味品拌渍入味或拍粉挂糊，再入油锅炸至成熟酥脆的烹调方法。

浸炸
先用高油温炸至定型，再以低油温浸泡，后在高油温炸至成熟的烹调方法。

氽炸
将原料与冷油一起下锅，逐步加热，炸制成熟的方法。

油泡
“油泡”也是潮菜中一种常见的烹调方法，它是将原料上浆后，下油锅走油至熟。倒入漏勺沥尽 油，炒鼎下料头，倒入原料，调味品，勾糊，翻炒均匀即成。

焗
“焗”是潮菜传统烹调方法之一，在古代，已经懂得用陶器焗制食物了。潮菜的焗，总的来说，即是利用蒸汽使密闭容器中的原料变熟，原料经焗制后受热膨胀而松软，水分蒸发， 吸收配料、调味料的味道，形成其特有的质感风味。


白灼
“白灼”的烹调方法，即是将原料投入烧开并调味的沸水中烫至成熟，再醮酱碟或拌和调味品进食的一种 烹调方法。

烙(煎)
“烙”是潮菜常用的烹调方法之一，也即是一般烹调方法中的“煎”，具体方法是用少油，灵活掌握火力， 使原料紧贴鼎底，加热至金黄色，再翻转另一面紧贴鼎底，同样加热至金黄色。

卤
“卤”也是潮菜最为普遍的烹调方法之一，它在实质上和其他菜系的卤是一样的，都是用各式调 味品先加热制成汤汁，再将烹饪原料放入汤汁中浸煮，至原料熟透入味。

醉
“醉”是潮菜烹调方法的专用名词，可以说，潮菜的醉的方法，接近潮菜的隔水炖，但是比 隔水炖时间短。

返沙(翻沙)
“返沙”是潮菜中烹制甜品的一种烹制方法，即把白糖融成糖浆，再把经炸制或熟处理的原料投 入糖浆中翻拌，待糖浆冷却凝固成一层白霜般包裹在原料的外层，吃起来特别香甜可口。

糕烧
“糕烧”是潮菜中烹制甜菜的一种最为传统的烹调方法，其烹制过程是先将原料做初步熟加工(可 以炸，也可以是水煮)，然后再将原料放入糖浆中用慢火烧煮入味至熟。

熏
“熏”是传统潮菜一种较特殊的烹调方法，它的做法是将原料整只熟处理后，将茶叶、米饭、白 糖及川椒、八角等香料放炒鼎中炒制，使其冒出香气后改小火，将原料置于镂空架子上，盖上鼎盖使熏 气香味渗入原料之中。

烧烤(叉烧)
“烧烤”这一烹调方法，在潮菜中也称为 “烧”，即把原料腌制后，涂上调有麦芽糖的糖浆，穿 在烧烤专用的铁叉或钩进行烤制成熟的烹调方法。





冻
“冻”是潮菜中一种特殊的烹调方法，即将富含胶原蛋白的原料熬煮、调味成含有较高胶质的汤，待其冷却凝固后食用。

煲	
“煲”的烹调方法，是最近二十多年来潮菜吸取外地菜系的烹调方法而形成的一种新的烹调方法。 “煲”本是一种炊具器皿，类似潮汕地区的炖钵，用陶泥所制，也即是我们所说的沙锅。而用 “煲”烹制菜肴的方法，我们称为“煲”是指烹饪原料通过文火长时间熬煮成菜一种烹饪方法。

铁板烧
“铁板烧”是潮菜近年来吸取外地菜系的技艺而形成的烹调方法。它的具体做法是将一块生铁铸 成的厚铁板 (形似文房四宝中的墨砚) 加热烧得滚烫，放在一块木板上端上桌，而将同时上桌的另一盆 烹制好的菜肴在客人面前倒在滚烫的铁板上，使之冒出烟，发出“吱吱”的响声，并溢出香味。    

淋	
以热油或沸汤、沸水浇在主料上，使之成熟的一种烹调方法。

煨
将加工处理后的原料一次性放入调味品和汤汁，先用大火烧开再用小火较长时间加热致使原料达到 酥烂入味而成菜的烹调方法。

烹
先将小型原料走油后，再倒入调味汁成菜的一种烹制方法。

爆
将小型脆性原料投入中等油量的高油温中快速成菜的烹调方法。

汆
将小型原料，在沸水中快速烫熟成菜的烹调方法。

烩
将小型原料初步熟处理后混合，加入鲜汤和调味加热烧制成半汤半菜，成菜前勾薄芡的烹调方法。




拌
将生料或熟料切成较小形状，再用调味品配料直接调制成菜的烹制方法。

腌
将生料初加工后，加入调味品浸渍一定时间后，经入味制成菜肴的方法。

焖
经过初步熟处理的原料加汤水及调味品后密盖，再用中小火较长时间加热至原料酥烂收浓汁而成菜 的烹调方法

红焖
将初加工处理的多为质地老韧和异味比较突的动物性原料，用少量油煸炒，加入较多汤水与深色调味品，中小火较长时间焖制而基本不改变颜色的成菜方法。

烧
将经过煎、炸、煸炒的原料加调味品和汤水，用大火烧沸，用中、小火加热至入味，再用大火收浓 汤汁或勾芡成菜的烹调方法。

红烧
在烧制菜肴过程中加调味液而使菜肴成酱红色且带汁的烹调方法。

干烧
将经过精加工的原料用油水混合的烧制方法使其汤汁全部渗入原料内部、配料粘附成菜的烹制方法。

煮
原料经精加工后加入多量的汤汁或清水，用较长时间加热成菜的烹调方法。

烤
将原料经精加工后置于烤炉中，利用辐射热，在一定时间内使原料成熟的烹调方法。
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潮汕小吃制作工艺
制作潮汕小吃的全部工作、方法和技术的总称。

面团调制
将各种粮食粉料加入适当的水或油或蛋或其他辅料后，通过搅拌搓揉等混合工艺，使各种粉质吸水 后粉粒相互粘连成团，揉合成一个整体的制作过程。

和面
将面粉或其他粉料按一定比例加水、食用油、蛋及其它辅料充分拌和均匀成团的过程。

揉面
对面团通过揉、揣、擦捶的方法，使其均匀、柔润、光滑、增劲或柔软的过程。

揣
用双拳交叉在面团上按压，并将四周的面团重新向中心合拢，再行按压，如此反复，直到面团达到 要求的一种揉面方法。

擦
将大团面团带水用手掌跟一层层向前反复推挤，快速重拖，直至面团细腻柔软的一种揉面方法。 

叠
将坯料多次对折或折压成形使原料混合均匀的一种揉面方法。

揉
将面团不断压搓以达到柔软光洁进到筋道的一种揉面方法。

麦粉面团
将小麦粉与水或油或蛋及其它辅助原料和匀调制成的面团。

水调面团
用面粉与水调制成的面团。

冷水面团
用室温水与面粉调制的面团。

温水面团
用50℃~60℃水与面粉调制的面团。

沸水面团(烫面)
利用沸水调制的面团。

蓬松面团(发面)
在面粉中加入水、酵母或食用化学膨松剂或鸡蛋，通过生物或化学反应、物理作用产生气体，使内 部组织变得膨大疏松的面团。

发酵面团(生物蓬松面团)
在面粉中加入水和酵母使其发酵膨松的面团。

酵母发酵面团
在面粉中加入水和酵母 (或老面面种) 调制后，酵母菌在适宜的温度和湿度下大量繁殖，产生大量 的二氧化碳气体而形成膨松状态的面团。

化学膨松面团
以面粉加水及食用化学膨松剂调制成的面团。

蛋泡膨松面团
将鸡蛋液高速搅打成泡沫后充满大量空气，再加入面粉调制成的面团。

干油酥面团
用食用动植物油或专用的起酥油与面粉调制成的面团。

层酥面团
利用水油面团入干油酥面团加工成多层次的复合面团。



混酥面团
以面粉、糖、油、蛋、水及食用化学膨松剂混合调制而成的复合面团。

酥皮面团
以水油面团包干油酥面团加工成多层次的复合面团。

大包酥
用多量水油面团以一定比例包干油酥面团，经一次或多次折叠成卷或成筒，一次出多个面剂的酥皮 面团。

小包酥
将水油面团与干油酥面团分别揪成若干小剂，小团水油面团包入小团干油酥面团，再经包、擀、卷 而成筒的、酥层多，剂子均匀的酥皮面团。

千层酥
以水、糖、蛋、面粉等调制的水油面团包裹特制干油酥面团，经冷冻擀制而成的复合油酥面团。 

明酥
制成品酥层外露、层次清晰可见、呈螺旋形或直纹形的复合油酥面团。

暗酥
制成品表面看不到层次，把制品掰开或切开时酥层才外露的复合油酥面团。

米粉团
用籼米或糯米、梗米磨成的粉加水或其它辅助原料调制而成的粉团。

团类粉团
以糯米粉或梗米粉按适当的比例掺和，加水调制成的粉团。

生粉团
将少量熟粉料掺入生粉料中调拌而成的粉团。



烫调法
在已配好的粉料中间扒一个团窝，冲入适量沸水，将窝边约三分之一的粉料搅拌成熟浆后快速与其 余粉料拌和均匀，加凉水反复搓揉成软滑不沾手的生粉团的调制方法。

熟粉团
用料粉加冷水拌和成粉粒后蒸熟，取出揉和而成的松散米粉团。

糕类粉团
以糯米粉、梗米粉、籼米粉加入适量的水或糖液拌和而成的米粉团。

松质糕粉团
以糯米粉、梗米粉、籼米粉加入适量的水或糖液拌和而成的松散米粉团。

白糕粉团
用米粉加糖、凉开水调制过筛而成的湿松质糕粉团。

粘质糕粉团
将糯米粉和梗米粉按适当比例掺和，加水或糖浆拌和后蒸熟，再加水揉透至不沾手的、结构较紧实和粘性较强的米粉团。

发酵粉团
用籼米加水、糖调成浆，加入发酵菌种酵调而成的粉团。

澄粉团
用小麦淀粉和生粉与沸水急速烫制而成的粉团。

杂粮瓜蔬面团
以高粱、玉米、薯类、豆类等磨成粉加沸水或经蒸制碾压成泥，再加入小麦粉、澄粉或米粉、蔬菜 汁等调制而成的粉团。

混合类粉团
用面粉、米粉加淀粉、水及其它动植物原料粉调制而成的粉团。


面团加工
将各类面团进一步加工成薄片的工艺过程。

搓条
将面团搓成表面光洁、粗细一致的圆形长条的加工方法。

下剂（分剂、摘剂）
将搓成的条按面点制品的要求分割成大小一致的剂子的加工过程。

回剂
将分好的剂子用力挤压(按压)，使坯里的气体离逸，面剂光滑紧实的加工过程。 

制皮
将剂子制成薄片圆皮或将大团面团搓成粗条、 槌擀成大张面皮的过程。

擀
用面杖、面棍将面团滚压成各种形状面皮的操作方法。

包馅
在坯皮上添加馅心的操作过程。是馅心面点品种的必备工序。

包馅法
将食品馅料完全置于点心中并十分讲究所包馅心的位置和外形塑造的一种上馅操作方法。

拢馅法
左手五指将加过馅的皮坯四边收起，从腰处收紧，稍挤压成型的上馅操作方法。 

夹馅法
在开好的坯料上均匀涂抹一层馅心，用叠折方式成型的一种上馅操作方法。

卷馅法
将馅心抹在大张面皮上再滚合成筒的上馅操作方法。

滚馅法
将皮坯先湿润后再放入干爽茸粒状馅后滚合的一种上馅操作方法。
6.4制馅
将各种荤、素原料制成馅心的过程。

馅心
用于包入面点坯皮内的填辅料。

咸馅
以咸鲜味为主要味型的馅心。

甜馅
以甜香味为主要味型的馅心。

白糖馅
以白糖为主，配以多种辅料调成不同口味的甜馅。

薯泥馅
以红薯或土豆为主要原料，经去皮蒸熟压成泥状，配以植物油和白糖炒至浓稠粘凝的甜馅。 

莲蓉馅
莲子经去心去皮后，上蒸笼蒸熟后磨成莲蓉泥，配以白糖、食用油翻炒制而成的甜馅。

豆沙馅
红豆经煮至酥软去皮，入袋挤压水分后，加白糖、食用油翻炒至乌黑油量不粘手的甜馅。

甜咸馅
口味中甜中带咸的馅心。


肉皮冻
将去毛猪皮蒸熟清洗后，下锅加调味品熬制冷却而成的胶冻状制品。

面点成型
生坯制作使用各种方法将面团经加馅的坯皮加工成型的过程。

包
将加馅的坯料周边叠压制成各种形状面点的成型方法。

捏
将加馅的坯料通过拇指与食指配合徒手压合成各种形状面点的成型方法。

卷
将加馅的面皮滚合成圆筒状后再加工成各种形态面点的成型方法。

摊
将稀薄面团(或面糊)用锅或平板烫贴成饼或皮的成型方法。

切
以刀为工具，将搓、卷、擀制成的坯料分割成条或丝的成型方法。

剪
以剪刀为工具，将胚料表面剪出独特形态的一种成型方法。

夹
借助竹筷小工具，将坯料两面使力压出一定形状的成型方法。

滚沾
将馅心或坯料加工成球形或小方块后着水，在粉料中滚动，使表面沾上多种粉料的装饰方法。

钳花
用小型的钳形工具在坯料上夹出纹边以塑造产品的雕花方法。

镶嵌
在坯料表面或内部插入其它带有装饰作用的装饰方法。

模具塑形
利用不同形状的模具塑造潮州小吃各种形状的成型方法。

面团塑形
将特殊调制的主坯料或可直接食用的原料，塑造面团具有艺术造型的立体形象和图案的成型方法。
面点熟制

蒸
将生制品置于笼屉中，以水蒸气为传热介质使之成熟的方法。

煮
将生制品置于多量沸水锅中加热使之成熟的方法。

炸
将生制品置于多量食用油的锅中加热使之成熟的方法。

煎
将生制品置于盛有少量食用油的锅中，中小火 加热使之成熟的方法。

烤
将生制品置于烤炉中，通过空气的热辐射传导使者成熟的方法。

烙
将生制品置于金属锅中直接加热使之成熟的方法。
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