江苏省中等职业学校烹饪类专业
《中西饮食文化》课程标准（试行）

一、课程性质
本课程是江苏省中等职业教育烹饪类专业必修的一门专业类平台课程，是在《中西烹饪原料》《烹饪基础技术》等课程基础上，开设的一门理论性较强的课程，其任务是让烹饪类各专业学生掌握中西饮食文化基础知识，感受中西饮食文化的魅力和特质，为培养其行业通用能力提供课程支撑，同时也为相关专业后续课程学习奠定基础。
二、学时与学分
54学时，3学分。
三、课程设计思路
本课程按照立德树人根本任务要求，突出职业能力培养，兼顾中高职课程衔接，高度融合中西饮食文化概况与中西菜点制作等知识技能学习与职业精神培养。
1.依据烹饪专业类行业面向和职业面向，以及《江苏省中等职业学校烹饪专业类课程指导方案》中确定的人才培养定位、综合素质、行业通用能力，按照知识与技能、过程与方法、情感态度与价值观三个维度，突出掌握中西方饮食文化内涵及知识运用等能力的培养，结合学生职业生涯发展需要，确定本课程目标。
2.根据课程目标，以及烹饪工作等岗位需求，对接国家职业标准（初级）、职业技能等级标准（初级）中涉及中西饮食文化的基础理论知识、基础技能和职业操守，兼顾职业道德、职业基础知识、安全知识、相关法律法规知识，反映技术进步和现代烹饪工作实际，体现科学性、前沿性、适用性原则，确定本课程内容。
3.以饮食文化发展史、饮食习俗与礼仪、中西酒水、中西茶饮、中西菜点主线，设置模块和教学单元，将中西饮食文化的基础知识、基本技能和职业素养有机融入，遵循学生认知规律，结合学生专业技能学习特点，序化教学内容。
四、课程目标
学生通过学习本课程，了解中西饮食文化的基础知识，具备高尚的饮食审美情趣，形成良好的传承和发扬饮食文化职业素养。
1.知道饮食文化的概念、特征与功能，能说出中西饮食文化现状、交流及发展趋势。
2.了解中西日常食俗的特点和种类，掌握中西宴会的特征、类别，能说出中西节日食俗特色。
3.熟悉中西饮食礼仪的起源、特征、要求，掌握中西餐服务方式，能在生活中运用相关饮食礼仪。
4.认识中西酒水、中西茶饮的起源和发展历史，掌握中西名酒水、中西茶饮品种，能理解中西酒水文化的异同、列举茶饮在菜点制作中的运用。
5.掌握中西典型菜点的风味特点、饮食器具与菜点搭配的要求，能说出中西菜点典型品种及饮食文化异同。
6.了解烹饪史上有影响力的楷模与榜样，能说出餐饮业对烹饪工作者的素质要求。
五、课程内容与要求
	模块
	教学单元
	内容及要求
	参考学时

	饮食与人
	基本认知
	1.了解饮食文化的概念及研究内容，掌握    饮食文化的特征与功能；
2.能描述中西饮食文化交流发展趋势；
3.理解中国饮食发展走向
	6

	
	饮食文化发展
	1.了解中国饮食文化的起源以及夏、商、周；春秋、战国；秦、汉；魏晋南北朝；隋唐两宋；元、明、清等不同历史时期的饮食文化特征，能说出不同历史时期的饮食文化主要特点及其主要贡献；
2.能描述西方饮食文化的基本概况，以及以欧美为代表的西方饮食文化特征，能说出法国、意大利、美国、英国、德国等代表性区域的饮食文化特点；
3.理解中西饮食文化在饮食观念、饮食内容、饮食方式、烹饪方法之间的差异
	

	流风余俗
	饮食习俗
	1.能说出中国居家日常食俗餐制的演变和食物结构特点；
2.能描述中国春节、元宵节、清明节、端午节、中秋节、腊八节等主要年节食俗特征；
3.能说出中国诞生礼、婚事礼仪、寿庆礼仪、丧葬仪礼等主要人生礼仪食俗特征；
4.能说出中国道教、佛教、伊斯兰教、基督教等宗教信仰食俗特征；
5.能列举中国回族、满族、藏族、蒙古族、维吾尔族等少数民族食俗特征；
6.了解以欧美为代表的西方饮食民俗特点，能说出法国、意大利、美国、英国、德国代表性区域的饮食民俗结构特点及节日食俗特色
	12

	
	饮食礼仪
	1.能描述中西饮食礼仪的起源、发展演变过程，掌握中西饮食礼仪的特征及要求；
2.掌握中式宴席特征、类别及服务方式，能在生活中运用相关礼仪；
3.掌握西式宴席特征、类别及服务方式，能在生活中运用相关礼仪
	

	“浆”心独韵 
	中国酒水
	1.能描述中国酒水的起源与发展历史，掌握不同发展阶段的主要特征；
2.掌握中国酒水按照酿造方式、酒精含量、酿酒原料的分类方式及白酒类、黄酒类、啤酒类、果酒类等代表性品种
	10

	
	西方酒水
	1.能描述西方酒水的起源与发展历史；掌握不同发展阶段的主要特征；
2.掌握西方酒水类别及威士忌、白兰地、伏特加、香槟、劳姆酒等代表性品种
	

	
	饮酒与养生
	1.能识别中西酒水文化的异同，能说出其主要差异性；
2.掌握不同类别酒水具备的养生作用；
3.掌握不同酒水在菜点制作中的作用，能在烹饪菜点制作中合理运用
	

	“茗”香致远
	中国茶饮
	1.能描述中国茶饮的起源与发展历史，掌握不同发展阶段的主要特征；
2.掌握中国茶饮类别、代表性品种及不同的冲饮法
3.掌握中国茶饮的茶具发展演变过程及主要特征，了解中国茶饮的茶道精神内涵
	10

	
	西方茶饮
	1.能描述西方茶饮的起源与发展历史；掌握不同发展阶段的主要特征；
2.掌握西方茶饮中茶叶、咖啡、可可等别代表性品种
	

	
	茶饮与菜点
	1.能识别中西茶饮之间的内在联系，能说出其主要差异性；了解中国茶饮对西方茶饮的影响；
2.掌握不同茶饮在菜点制作中的作用，能列举并说出不同茶饮菜点的制作过程及特点
	

	“味”的真谛
	中餐菜点
	1.了解中餐菜系的发展演变过程；掌握当前中餐菜系的划分方式和具体流派。
2.掌握辣文化集聚区、北方菜集聚区、淮扬菜集聚区、粤菜集聚区、清真餐饮集聚区菜点的制作特点和代表性品种；
3.掌握中餐典型菜点的风味特点、饮食文化
	12

	
	西餐菜点
	1.了解西餐菜系的发展演变过程；掌握当前西餐菜系的划分方式和具体代表性流派。
2.掌握意式菜点、法式菜点、英式菜点、美式菜点、俄式菜点等风味流派菜点特点和代表性品种；
3.掌握西餐典型菜点的风味特点、饮食文化
	

	
	饮食器具
	1.了解中国饮食器具发展历史及特点，掌握影响中餐饮食器具发展的重要因素及特征；
2.了解西餐饮食器具发展历史及特点；
3.掌握饮食器具与菜点搭配的要求，能在烹饪生产过程中合理运用
	

	“匠”心烹饪
	饮食人物
	1.能列举中西饮食不同历史时期的代表性人物及主要贡献成就；
2.熟悉当代中西饮食文化名人、美食家及代表性著作与贡献
	4

	
	烹饪职业素养
	1.掌握国家餐饮业相关法律法规，熟记与本岗位相关法律条规；
2.掌握餐饮业从业人员职业素养要求，养成良好的职业行为习惯
	


六、实施建议
（一）教学建议
1.要充分挖掘本课程思政元素，积极组织课程思政教育活动，将立德树人根本任务贯穿于教学实施全过程。
[bookmark: _GoBack]2.以生为本，突出学生的主体地位，注重理论联系实际。通过对中西饮食文化发展史、饮食习俗、饮食礼仪以及中西饮食文化对比等为内容的教学活动，让学生感受博大精深的饮食文化魅力，激发学生的学习兴趣，促进学生专业及职业关键能力的形成，提高职业素养，提升教学质量。
3.加强培养学生对中西饮食文化的内涵理解，选择恰当的教学策略，充分利用多媒体教学平台、现实案例、学案等教学设备和资源辅助教学，强化学生职业能力提升，培养高尚的饮食审美情趣。
4.要将丰富的行业实例，先进的多媒体教学手段融入到教学活动中，使学生理解《中西饮食文化》课程在烹饪专业学习中的重要作用。
（二）评价建议
1.把学生的学习态度、情感表现与合作精神等方面纳入评价的范围，对在学习和应用上有创新的学生应特别给予鼓励，综合评价学生能力。
2.坚持多元化评价原则，对于考核与评价，要做到形成性评价与总结性评价、定性评价与定量评价、结果评价和过程评价相结合。
3.根据不同的教学内容，选择随堂测验、阶段测验、方案评析、活动报告等不同的评价方法。评价结果要及时、客观地向学生反馈，师生共同商讨确定改进的途径和方法。
（三）教材编写和选用建议
1.教材的编写与选用必须以本课程标准为依据。
2.教材内容要充分考虑中西饮食发展趋势，要把当前及今后一阶段饮食文化发展趋势、理念，并结合烹饪类行业中的新技术、新工艺、新方法编制到教材中去，反映时代特征与专业特色。
3.教材应选取烹饪行业内典型案例，体现理论联系实际、理实一体。配套一定数量的课后思考题、练习题、分析题，以方便学生复习巩固和检测学习效果。
4.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.学校专业教师和课程专家共同开发与建设《中西饮食文化》教学资源共享平台，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。
2.配全本课程教学所需的常规必备教学参考书和电子读物以及信息化教学设备，教师要充分利用网络资源、图书馆、博物馆等渠道查询配套教学资料，要引导学生利用各种信息化手段学会查阅学习资料，提高学习效率。
3.充分发挥现代信息技术优势，利用仿真软件和多媒体课件辅助教学，引进优质教学资源，实现教学资源与成果的共享。
七、说明
本标准依据《江苏省中等职业学校烹饪专业类课程指导方案》编制，适用于江苏省中等职业学校烹饪类各专业（三年制）学生。

（开发人员及单位：孙传虎，江苏省淮阴商业学校；孟祥忍、赵廉、陈志炎，扬州大学；李纯国，江苏省建湖中等专业学校；任俊，溧阳市天目湖中等专业学校；丁震，江苏省车辐中等专业学校；曾玉祥，江苏省扬州旅游商贸学校；屈桂明，姑苏区匠锋厨艺工作室）
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