[bookmark: _Hlk113000485]江苏省中等职业学校烹饪类西餐烹饪专业
[bookmark: _Hlk113177532]《西餐菜品设计与制作》课程标准（试行）

一、课程性质
本课程是江苏省中等职业学校烹饪类西餐烹饪专业必修的一门专业核心课程，是在《烹饪营养与安全》《西餐冷菜制作》《西餐热菜制作》等课程基础上，开设的一门理论与实践相结合的专业课程，其任务是让学生掌握西餐菜品设计与制作所必需的基础知识和基本技能，为今后就业与升学奠定基础。
二、学时与学分
72学时，4学分。
三、课程设计思路
本课程按照立德树人根本任务要求，突出专业核心素养、必备品格和关键能力，兼顾中高职课程衔接，高度融合烹饪原料、烹饪营养与安全、西餐菜肴制作等知识技能学习和职业精神培养。
1.依据《江苏省中等职业学校烹饪类西餐烹饪专业指导性人才培养方案》中确定的人才培养目标、综合素质、菜品设计与制作能力，按照知识与技能、过程与方法、情感态度与价值观三个维度，突出营养分析、西餐菜肴制作、烹饪审美等能力的培养，结合本课程的性质和职业教育课程教学的最新理念，确定本课程目标。
2.根据“江苏省中等职业学校西餐烹饪专业‘工作任务与职业能力’分析表”，围绕菜肴设计关键能力，反映企业岗位生产需求，体现科学性、前沿性、适用性原则，确定本课程内容。
3.以菜肴的不同设计项目为主线，将职业岗位所需要的理论知识、专业技能和职业素养有机融入所设置的模块和教学单元中，根据学生认知规律和职业成长规律，确定学习内容的顺序。
四、课程目标
学生通过学习本课程，掌握西餐菜品设计的基础知识和基本技能，能合理设计并制作符合时代审美的西餐菜肴，形成良好的文化素养和创新意识。
[bookmark: _Hlk114812841]1.认识菜品设计的概念、分类和作用，掌握菜品设计的方法、原则和评价标准，能根据菜品设计的特征和评价标准判断菜品设计的科学性。
[bookmark: _GoBack]2.了解菜品外形与色彩的设计方法和审美标准，掌握常用刀法、菜肴成型手法和色彩搭配原则，能根据审美标准合理设计出外形美观、色彩悦目的菜肴。
3.熟悉菜品调味方法与味型特点，掌握不同调味料的呈味特点、相互作用及不同人群的口味差异，能根据人群的饮食需求合理设计菜品味型。
4.掌握不同烹调方法对菜肴品质的影响，能根据烹调原理合理组配、设计不同质地和口感的菜肴，并熟练规范地完成菜肴的制作，具备西式烹调师（中级）水平。
5.知道不同原材料的营养构成和不同人群的营养需求，掌握营养相互作用和搭配的方法，能根据营养需求合理设计符合不同人群营养需求的营养餐。
6.具备爱岗敬业和耐心细致的工作态度，能胜任西餐菜品研发岗位工作，形成较强的安全、规范、环保意识和较强的职业责任感，具有勇于创新和精益求精的工匠精神。
五、课程内容与要求
	模块
	教学单元
	内容及要求
	参考学时

	菜品设计认知
	认识菜品设计
	1.描述菜品设计的概念、分类和作用，能准确阐述菜品设计与传统菜品的区别；
2.识别传统菜品的不足，掌握菜品设计的原则和方法，能根据菜品设计的原则和方法确定菜品设计思路
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	菜品设计评判
	1.了解不同餐饮企业的生产成本构成和销售利润，掌握餐饮数据的收集与分析方法，能根据不同类型餐饮企业的生产与销售数据准确判断菜品设计的必要性； 
2.能说出不同餐饮企业的生产能力和销售模式，掌握市场消费人群对菜品的需求，能根据企业的生产、销售和市场需求确定菜品设计的可行性；
3.掌握不同类型餐饮企业对菜品设计的评价标准，能根据企业评价标准准确判断菜品设计的合理性
	

	[bookmark: _Hlk114737177]菜品外观与形状设计
	菜品外观和形状设计认知
	1.知晓中西餐烹饪文化，掌握中西方审美差异；能结合中西方审美设计出符合不同人群审美的菜肴造型；
2.了解刀法分类与作用，掌握刀法的运用及其对原料形态的影响，能使用不同的刀法创造出不同的菜肴造型；
3.能说出不同原料的特性与质地，掌握不同菜肴成型手法，能通过合理选用原料和菜肴成型手法丰富菜肴造型；
4.熟悉西餐摆盘原理，掌握西餐摆盘的技巧，能通过合理摆盘改变菜肴造型
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	蔬菜类菜品设计与制作
	1.了解各类蔬菜的市场供应情况，掌握常见蔬菜的处理方法，能根据不同季节和菜肴成型要求灵活选用原料；
2.知晓顾客的审美观，掌握根茎类蔬菜的成型手法与工艺，能进行多种蔬菜造型的制作与拼摆；
3.掌握常见蔬菜烹调方法，能根据企业评判标准合理设计菜品外观与形状并熟练完成菜品制作
	

	
	水产类菜品设计与制作
	1.了解各类水产品的市场供应情况，掌握常见水产品的处理方法，能根据不同季节和菜肴成型要求灵活选用原料并进行合理初加工；
2.能说出水产品在菜肴中的作用，掌握水产品的加工与成型手法，能制作多种工艺形态的水产制品； 
3.掌握常见水产烹调方法，能根据企业评判标准合理设计菜品外观与形状并熟练完成菜品制作
	

	
	畜禽类菜品设计与制作
	1.了解畜禽类原料不同部位的特征与应用，掌握常见畜禽类的分档取料，能根据不同烹调和造型要求合理分割原料；
2.了解畜禽类原料在菜肴中的应用，掌握畜禽类原料的加工与成型手法，能制作多种工艺形态的畜禽类制品； 
3.掌握常见畜禽类原料烹调方法，能根据企业评判标准合理设计菜品外观与形状并熟练完成菜品制作
	

	菜品色彩和质感设计
	菜品色彩和质感设计认知
	1.能列举原料色彩搭配的原则，掌握菜品色彩对饮食心理的影响，能合理运用色彩搭配原则设计出赏心悦目的菜品色彩； 
2.掌握火候对菜肴质地的影响，能通过合理控制火候改善菜肴的质感；
3.能说出烹调中常见物理和化学致嫩方法，掌握致嫩原理，能根据原料特性合理选择致嫩方法，提升菜品质感
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	菜品色彩设计与制作
	1.了解顾客喜好，掌握餐厅装修风格，能根据饮食心理和色彩的关系确定菜品主色调； 
2.了解不同原料在烹调过程中的颜色变化，掌握调味料的着色原理，能根据菜品主色调合理搭配原料与调味品；
3.列举餐具的分类与作用，掌握餐具与菜肴的色泽搭配原则，能根据不同菜品选择合适餐具美化菜肴
	

	
	菜品质感设计与制作
	1.了解顾客对菜品质感的需求，掌握熟成、致嫩等工艺对质感的影响，能根据菜品质地要求选用合适加工工艺；
2.知晓企业与市场的原料供应情况，掌握企业的设备供应与技术特点，能根据菜品质感要求合理设计方案；
3.掌握不同烹调方法对菜肴质感的影响，能根据设计方案熟练完成菜品制作
	

	菜品味型与调味设计
	菜品味型与调味设计认知
	1.能说出不同人群的口味特点，掌握调味方法和味的相互作用，能根据调味方法和原则合理设计符合不同需求的味型；
2.了解香料和酒类基础知识，掌握原料自身呈味特点，能将原料、香料和酒的味道合理搭配，设计不同味型；
3.理解呈味原理，掌握温度和PH值对菜肴口味的影响，能合理控制菜肴食用时的温度和PH值
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	变换调味设计与制作
	1.了解常见菜品的味型与特点，掌握消费人群对味型的需求变化，能通过调整调味品比例改善菜品味型；
2.能说出味与饮食心理之间的关系，掌握不同香草和调味料使用方法，能通过合理增减部分调味料来改善菜品味型；
3.知晓不同调味汁的呈味特点，掌握不同调味汁的运用方法，能将多种调味汁合理搭配制成新的味道鲜美的复合调味汁
	

	
	融合调味设计与制作
	1.知晓企业设备与技术现状，掌握味型融合的方法与注意事项，能根据菜品呈味要求选用合适的调味方法；
2.能描述西餐发展过程中味的变化，掌握各种传统和现代经典味型，能通过古今融合的方式设计并熟练制作不同味型；
3.了解中餐文化，掌握中国消费者口味要求，能通过中西融合的方式设计并制作符合不同人群的味型
	

	
	新型调味设计与制作
	1.了解调味品市场供应情况，掌握新调味品的特点与运用，能合理利用新调味品设计并完成新味型制作；
2.了解原材料市场供应情况，掌握新原材料的呈味特点与运用，能根据新原材料的呈味特点合理调味并熟练完成菜品制作；
3.掌握新的调味工艺，能根据新工艺调制不同菜肴味型
	

	烹调方法设计
	烹调方法设计认知
	1.了解烹调方法基本知识，掌握不同烹调方法的烹调原理，能根据饮食需求合理调整与创新菜肴烹调方法；
2.能说出不同地域物产情况，掌握地理环境和物产对烹调方法的影响，能根据不同地理环境和物产合理设计烹调方法；
3.能列举季节变化的特点，掌握季节变化对菜肴烹调方法影响，能根据不同季节特点合理设计烹调方法；
4.能识别不同气候特点，掌握气候变化对菜肴烹调方法影响，能根据不同气候特点合理设计烹调方法；
5.能识别不同民族饮食文化，掌握文化发展与烹调方法的关系，能根据不同文化特点合理设计烹调方法
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	变换烹调方法设计与制作
	1.了解菜肴原料和调味料的特点，掌握不同工艺步骤对原料质地和口味的影响，能通过合理调整烹调工艺流程提升菜品品质；
2.能列举常见菜肴的搭配，掌握不同烹调方法对菜肴的影响，能将不同菜肴的烹调方法合理调换实现菜肴创新；
3.掌握不同烹调方法对菜品质地和味型的影响，能合理将多种烹调方法结合并熟练完成菜品的制作
	

	
	融合烹调方法设计与制作
	1.了解西餐不同地域的烹调方法，掌握常见烹调方法的运用，能将不同地域的烹调方法融合形成新的烹调方法；
2.了解西餐饮食文化，掌握各种古代烹调方法，能通过古今融合的方式设计出不同烹调方法并熟练完成菜品制作；
3.能描述中餐烹饪的发展，掌握常见中餐烹调方法，能通过中西融合的方式合理设计不同烹调方法并熟练完成菜品制作
	

	
	现代烹调方法设计与制作
	1.能说出餐饮行业新技术，掌握低温烹饪、泡沫、液氮和胶囊等技术的工作原理，能根据市场需求合理选择烹调技术并熟练完成菜品制作；
2.知晓餐饮行业新工艺，掌握辐射、微波等烹调原理，能合理改进烹调方法并熟练完成菜品制作；
3.掌握太阳能等新设备的使用原理和方法，能合理使用新设备熟练完成菜品制作
	

	菜品营养设计
	菜品营养设计认知
	1.能说出烹饪原料的营养组成，掌握营养搭配方法，能根据营养要求合理搭配原料；
2.了解烹调工具的分类与作用，掌握不同烹调工具对菜肴营养的影响，能根据营养标准合理选择烹调工具；
3.能列举西餐辅助加工工艺，掌握刀工、初加工和原料预制加工等工艺对营养的影响，能根据营养要求合理选择加工工艺；
4.掌握不同烹调方法对菜肴营养的影响，能根据营养要求合理选择和设计烹调方法；
5.能识别不同人群的营养现状，掌握不同人群的营养需求，能根据最新《中国居民膳食指南》合理设计营养餐
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	常见人群营养设计与制作
	1.掌握一般成人的最新推荐营养需求和饮食要求，能根据最新营养指标确定营养设计方案；
2.能根据营养设计方案，熟练完成常见畜类、禽类、水产和蔬菜类菜肴的制作
	

	
	特殊人群营养设计与制作
	1.掌握孕妇、乳母、老年人群等特殊人群的最新营养需求，能根据最新营养指标确定营养设计方案；
2.能根据营养设计方案，熟练完成常见畜类、禽类、水产和蔬菜类菜肴的制作
	


六、实施建议
（一）教学建议
1.落实课程思政的要求，充分挖掘本课程“勇于创新、乐于服务、精益求精”等思政元素，将立德树人贯穿于课程实施全过程。
2.坚持以学生为主体，以学生的认知发展水平和已有的经验为基础，以生产任务为抓手，充分激发学生学习的积极性，使学生在真实生产情境下主动参与、认真学习、学会学习，培养团队协作和自主学习能力，提升教学质量。
3.在实施中突出餐饮生产销售的数据收集与分析、营养搭配、菜品设计与制作等能力，选择恰当的教学策略，充分利用多媒体教学平台、校企合作开发的数字化资源、校企实训基地、校内生产销售模拟基地等教学设备和资源，强化学生职业能力、提升创新意识及审美意识。
4.充分将本课程与企业生产需求对接，编排相关菜品的设计与生产项目任务书，提高学生综合能力。
5.在菜品色彩和质感设计、味型与调味设计、营养设计等项目教学实施时，应注重信息化技术、数字化资源的应用，引导学生关注市场发展趋势，将菜品设计与企业的生产实践结合起来，做到产教一体化，让学生能够理解教学与生产的相互关系与作用。
6.积极探索现代学徒制，加强教与学的互动，发挥好“双导师”作用，通过产教融合，通过真实生产和典型案例，结合现代化信息技术手段，提高学生学习的实用性和灵活性。
（二）评价建议
1.树立正确的教学质量观，强化以育人为目标的考核评价；通过过程评价与结果评价相结合、定量评价与定性评价相结合、自评与互评相结合，实施差异化发展评价，充分发挥评价的教育和激励作用，促进学生的全面发展。
2.对 “菜品设计认知” 理论性较强的内容，要注重评价学生对知识的理解与运用能力；对 “菜品外观与形状设计”“菜品色彩和质感设计”等实践性较强的内容，既要评价设备工具的正确使用、操作的熟练规范、环境的卫生与安全等方面的状况，还要兼顾学生自主学习的过程和其爱岗敬业精神与意志的养成。
3.根据不同的教学任务，选择生产任务评估、生产成本控制、生产方案评析、销售评估、操作过程记录、活动报告等各具特色的评价方法。发挥教师、学生、家长、企业技术人员、行业专家以及专业建设指导机构等不同评价主体在评价中的作用。
4.注重将评价结果及时、客观向学生反馈，指出被评价者需要改进的方面，商讨改进的途径和方法，调动学生的学习积极性，促进学生自我教育和自我成长。
（三）教材编写和选用建议
1.教材的编写和选用必须依据本标准。
2.教材编写坚持立德树人，着力培养学生职业素质、创新精神、菜肴设计与生产岗位实践能力。
3.教材应编写配套习题和教学视频，配备难度适中、贴合生产、易于操作与评价的课后生产任务，以方便学生复习巩固和检测学习效果。
4.教材内容应引入西餐行业、企业和课程领域中的一些新理念、新技术和新方法。
5.教材应符合中等职业学校学生的认知特征，图文并茂，以激发学生学习兴趣，帮助学生自主学习。
（四）课程资源开发与利用建议
1.教师应不断吸收新知识、新方法、新技术和新理念，加强专业交流和企业实践，提高专业认知水平和专业技能，开发具有前瞻性教学内容辅助教学。
2.学校专业教师、课程专家和企业共同开发与建设《西餐菜品设计与制作》教学共享平台，合理使用已开放的校外烹饪类课程教学资源库，为指导学生课外自主学习提供帮助。
3.利用校企合作开发的数字化资源和多媒体课件辅助教学，自主开发信息化教学课件和烹饪技术交流平台，实现教学资源和成果共享。
七、说明
本标准依据《江苏省中等职业学校烹饪类西餐烹饪专业指导性人才培养方案》编制，适用于江苏省中等职业学校烹饪类西餐烹饪专业（三年制）学生。

（开发人员及单位：曹永华，江苏省惠山中等专业学校；夏育成，南京商业学校；邢涛，南京金陵高等职业技术学校；毛恒杰，苏州旅游与财经高等职业技术学校；经晶，南京旅游职业学院；李祥睿，扬州大学；郭小粉，苏州森联盟文化传播有限公司）
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