江苏省中等职业学校烹饪类专业
[bookmark: _GoBack]《烹饪基础技术》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专业必修的一门理论与实践相结合的专业类平台课程，其任务是让烹饪类各专业学生掌握烹饪刀工、勺工、原料加工、预制加工、菜点组配、火候与调味、基础菜点制作等基础知识和基本技能，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
144学时，8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，高度融合中餐烹饪、西餐烹饪、中西面点等知识技能学习和职业精神培养。
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，突出基础操作技能的培养，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，以及中餐烹饪、西餐烹饪、中西面点等岗位需求，对接国家职业标准（初级）、职业技能等级标准（初级）中涉及中餐烹饪、西餐烹饪、中西面点的基础知识、基本技能和职业操守，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.以烹饪基础技术为主线，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，根据学生认知规律和职业成长规律，序化教学内容。
四、课程目标
学生通过学习本课程，掌握烹饪操作的基础知识和基本技能，具备基础冷菜、热菜和面点制作等基本技能，树立正确的烹饪操作职业理念，养成良好的烹饪操作职业素养。
1.了解烹饪行业现状、发展前景，掌握烹饪、烹饪基础技术等概念的范畴，会运用相关知识分析实际问题，熟悉本专业的职业面向和岗位类别。
2.熟悉烹饪刀工与勺工基础知识，掌握常用刀法的技术要领和面点基本技能，能规范操作且符合标准。
3.能结合烹饪专业特点制定烹饪原料优化加工方案，合理对烹饪原料进行组配与装盘，具备制作基础冷盘的实践能力。
4.掌握中西菜肴、中西面点中基础性品种的操作工艺及技术要领，具有在操作时规范、灵活地运用火候和调味技术，制作的成品符合质量标准。
5.认同烹饪类专业，具备餐饮企业中式烹调师、西式烹调师、中式面点师、西式面点师等岗位的基本素质，具有良好的爱岗敬业、规范操作、节约环保、团队合作的职业操守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

	现代烹饪认知
	基本认知
	1.能描述烹饪、烹饪基础技术的概念；
2.能说出中餐烹饪、西餐烹饪、中西面点的起源、兴起，能描述各发展阶段的特点
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	职业认知
	1.能说出烹饪从业人员仪容仪表规范和体能要求，掌握其行为规范；
2.能举例说出烹饪行业现状、发展前景，能知晓烹饪行业就业趋势
	

	烹饪基本功
	刀工基础知识
	1.能列举烹饪专业类各专业方向刀工必备的工具及使用保养方法；
2.掌握烹饪刀工的作用、基本要求和基本操作姿势
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	刀法种类
	1.能列举刀法的类型，掌握各种刀法的操作方法与要领；
2.会使用直刀法、平刀法、斜刀法、剞刀法和其他刀法熟练地对原料进行不同形状加工，如块、片、条、丝、丁等基本成型和麦穗形、菊花形、荔枝形、松鼠形等花刀成型，废料率低，形状规则工整
	

	
	勺工技术
	1.了解烹饪操作用勺的种类、用途和保养；
2.掌握勺工的基本要求，会运用基本翻勺技术使原料翻转受热均匀
	

	
	面点基本技能
	1.能描述中西面点的概念、分类；
2.能说出中点制作的一般流程，会运用和面、揉面、搓条、下剂、制皮、上馅等技艺，达到操作要求；
3.能说出西点制作的一般流程，会运用西点操作中基本成形技法，并达到质量要求
	

	烹饪原料加工
	鲜活原料初步加工
	1.了解鲜活原料初步加工的基本原则和基本要求；
2.会运用摘剔、刮剥、去蒂、宰杀、煺毛、拆卸、洗涤等方法对鲜活原料进行初步加工，掌握其操作要领
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	出肉及整料去骨
	1.能说出出肉加工、整料去骨的概念，熟悉其操作基本要求；
2.能根据畜禽、水产品类等动物性原料的组织结构进行去骨和分档工艺，并达到质量要求
	

	
	干货原料涨发
	1.能描述干货原料的概念、方法和要求；
2.熟悉常见干货原料涨发的步骤，会运用不同方法对干货原料进行涨发，并达到质量要求
	

	
	烹饪原料初步热处理
	1.能说出初步热处理的概念、类型，掌握其操作方法和要领；
2.能根据菜点的要求，运用正确的方法对烹饪原料进行初步热处理，如焯水、过油、汽蒸、走红、制汤
	

	
	上浆、挂糊、勾芡
	1.了解上浆、挂糊、勾芡等预制加工的概念、作用与类型；
2.掌握上浆、挂糊、勾芡等预制加工的操作方法和要领，能正确对烹饪原料进行上浆、挂糊、勾芡处理
	

	基础拼盘与菜点组配
	基础拼盘制作
	1.能描述拼盘的起源、发展与分类；
2.会制作单一拼盘，在规定时间内，按一定要求将原料拼摆成形，达到冷盘创作有意境，且刀工精细，主题鲜明，形态饱满，无浪费。成品形状有桥式、馒头式、扇形、菱形等，成品菜例如蓑衣黄瓜、蓑衣蘑菇、白斩鸡、火腿肠、牛肉等；
3.会制作双味拼盘，将两种原料按一定形状在规定时间内摆放盘中成形，达到等份均匀，造型对称，刀工精细，高低一致，形态饱满。成品形状有半圆形对称式（抽缝）、馒头式（不抽缝）等，成品菜例如黄瓜拼火腿肠、香肠拼萝卜等；
4.会制作三味拼盘，将三种原料在规定时间内按一定形式拼摆成形，达到等份均匀，形态饱满，高低一致，排叠整齐，刀工精细，抽缝叠角，三圆交圈。成品形状为扇面（平面呈梯形）形，成品菜例如盐水鹅—黄瓜－火腿肠、红肠－方干－莴苣等
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	菜点组配
	1.了解菜点组配的重要性和基本要求，会运用相关技法进行常见的中、西餐配菜，使其达到应有的标准；
2.了解中、西点的组配要求，能运用不同技法进行中、西点的美化；
3.能说出菜点命名的原则、方法和要求
	

	
	菜点装盘
	1.能描述装盘的概念与要求，掌握菜点与盛器配合的原则；
2.会运用装盘原理和方法，能对各类菜点进行装盘，能根据菜点需要采用摆入法（面点类）、拉入法（炒、熘类等）、倒入法（汤羹类）、舀入法（烩菜类）、排入法（炸、煎类等）、拖入法（扒、烧类）、复入法（蒸、扒、扣类）等方法装盘，并达到手法一次性成形，突出主辅料、构图完整等相应的标准
	

	火候与
调味
	火候基础
	1.了解火候与火力的概念，能正确识别各种火力并运用到不同类型的菜点制作中；
2.理解不同的传热介质、传热方式对烹饪原料的影响；
3.能说出火候的要素及影响火候的因素
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	火候的运用
	1.能列举成熟的作用，能说出菜点成熟的质量标准；
2.能正确识别油温，根据菜点的质量要求，灵活运用火候进行菜点制作
	

	
	调味基础
	1.列举味觉的概念、分类，能说出影响味觉的因素；
2.能描述调味的概念与作用；
3.根据菜点、馅心品质要求，能正确运用调味的方式进行调味
	

	
	调味技能
	1.掌握调味的原则、方法，能说出调味的过程；
2.能正确运用调味的方法，根据菜点、馅心品质要求调制不同味型，并达到相应要求
	

	基础中餐菜肴制作
	油传热菜肴制作
	1.会运用滑炒的烹调技法制作青椒里脊丝、滑炒猪肝等菜肴，达到成品细嫩爽口，亮油包芡，口味纯正；
2.会运用滑熘的烹调技法制作滑熘鸡丁、滑熘鱼片等菜肴，达到成品质地脆嫩，口味纯正，色泽光亮；
3.能运用爆的烹调技法制作芫爆里脊、酱爆鸡丁等菜肴，达到成品质质地脆嫩，卤汁紧包，光亮油润
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	水传热菜肴制作
	1.会运用汆的烹调技法制作竹笋鸡丝汤、榨菜肉丝汤等菜肴，达到成品原料成形符合规定菜品的要求，质地细嫩，汤汁清醇；
2.能运用烧的烹调技法制作红烧鲫鱼、红烧鱼块等菜肴，达到成品色泽红润美观，卤汁稠浓，味道纯正
	

	基础西餐菜肴制作
	基础西餐冷菜制作
	1.会制作土豆沙拉，达到成品口感软糯，味鲜色美，清凉爽口，营养丰富，搭配和谐，装盘美观；
2.能制作水果色拉，达到成品色泽鲜艳，口感爽脆，汁酱光亮润滑
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	基础西餐汤类制作
	1.会制作洋葱汤，达到成品香味纯正、无杂质、洋葱软而不烂，汤体清澈；
2.能制作罗宋汤，达到成品主、配料搭配适当、色彩协调、有光泽、呈番茄色，流体，表面无浮油，浓香，蔬菜软而不烂
	

	
	基础西餐热菜制作
	1.会制作香煎鸡腿配黑椒汁，达到成品外观整齐美观，鸡皮面呈脆性色泽金黄，少司为棕褐色、半流体状，浓香、微咸、细嫩爽滑有光泽；
2.能制作法式香煎鸡排配番茄汁，达到成品外观整齐美观，鸡皮面呈脆性色泽金黄、少司为半流体状，色泽红润、酸甜适口、细嫩爽滑
	

	基础中西点制作
	基础中点制作
	1.会生物膨松面团的调制方法和醒发程度的鉴别，将发好的面团搓条后，用快刀切剁制作刀切馒头，下刀准确果断，用力均匀使其截面平整；
2.会运用卷的成形技法制作各类花卷，达到成品质地暄软膨松，形态美观；
3.能运用推捏的成形技法制作冠顶饺、月牙饺，达到推边折纹均匀清晰，无毛边破边，馅心不穿底，不漏油
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	基础西点制作
	1.会制作卡仕达酱，达到成品奶味浓郁，口感细腻无颗粒，色泽奶黄光亮；
2.掌握黄油打发技术，会使用齿型花嘴制作曲奇饼干，使得成品花纹清晰，酥脆香浓；
3.能制作纸杯蛋糕，能根据具体配方，选择和使用原料，达到成品表面呈金黄色，内部呈乳黄色，色泽均匀一致，糕体较轻，无大气孔，柔软而有弹性，内无生心，口感不黏不干，轻微湿润，蛋味甜味相对适中
	


六、实施建议
（一）教学建议
1.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。
2.结合现代化信息技术手段，创设真实的技能学习情境，采用“讲、演、练、品、评”五步教学法、虚拟仿真和实践操作等教学方法组织教学。不同模块的教学内容采用不同的教学方法，如侧重于专业理论知识的教学可采用案例教学、小组讨论等；而侧重于烹饪操作技能的实训实践可采用任务驱动、情景模拟训练、技能竞赛等教学方法，从而激发学生学习的积极性，提升教学效果。
3.注重“教学做合一”，突出学生实际职业能力的培养，让学生的基本操作技能在多个教学模块的反复练习中得到成长。
4.教师在实际教学中应多了解学科发展的前沿趋势，多走近餐饮企业一线，学校可以推行“双师协同”教学，以提高本课程的授课效果。
5.注重规范意识、安全意识、环保意识的培养，积极引导学生提升职业素养。
（二）评价建议
1.树立正确的教学质量观，充分关注学生的个体差异，突出评价的教育功能，注重过程评价与结果评价相结合、理论评价与实践评价相结合、教师评价与学生评价相结合。
2.加强实践性教学环节的考核，设计基本功、基础拼盘制作、基础菜点制作等烹饪基本操作技能的专项评价表，同时包括学习态度、行为习惯、环保意识、规范操作、安全操作、完成效果、实践报告和企业7S管理等评价指标。
3.注重及时、客观地反馈评价结果，指出被评价者需要改进的方面，师生共同商讨确定改进的途径和方法，要保护学生的自尊心，调动学生的学习积极性，发挥评价的诊断、激励和调节作用，对学生的创新思维与实践能力给予充分肯定、有效引导。
（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，考虑学生的发展差异，着力培养学生职业素质、创新精神和烹饪类岗位实践能力。
3.关注“中餐烹饪、西餐烹饪、中西面点”内容系统化与知识结构逻辑关系的合理性，吸纳相关专家共同参与教材编写。
4.教材结构宜以项目、任务为载体，立足行业岗位要求，参照国家职业标准（初级）、职业技能等级标准（初级），引入行业、企业和课程领域中的一些新理念、新技术和新方法。
（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《烹饪基础技术》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.配置必备的专业工具书，开发相关教学单元的项目任务书、学生工作页、活页式实践操作指导书等文本资源；实训设备的数量及先进程度能充分满足实践教学要求。
3.通过产教融合、校企合作，充分挖掘餐饮行业资源，校企双方共同开发实训课程资源，构建企业为“第二课堂”，确保教学过程与生产过程对接、教学标准与行业标准对接、教学考核与企业评价对接。
4.教师充分运用现代信息技术，自主开发仿真实训软件、多媒体教学课件，借助精品课程等相关网络化教学平台，实现教学资源与成果共享。
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：李纯国，江苏省建湖中等专业学校；孟祥忍、赵廉、陈志炎，扬州大学；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；孙传虎，江苏省淮阴商业学校；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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