
江苏省中等职业学校烹饪类专业

《中西烹饪原料》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选用、识别和保管中西烹饪原料的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

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，突出职业能力培养，兼顾中高职课程衔接，高度融合中西烹饪原料品质识别、烹饪应用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，突出识别中西烹饪原料品质、各种原料烹饪应用等能力的培养，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，以及中西烹饪原料品质识别、加工处理等岗位需求，对接国家职业标准（初级）、职业技能等级标准（初级）中涉及中西烹饪原料的基础理论知识、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.以不同种类的中西烹饪原料为主线，设置模块和教学单元，将中西烹饪原料基础知识、基本技能和职业素养有机融入，遵循学生认知规律，结合学生的生活经验，序化教学内容。
四、课程目标

学生通过学习本课程，掌握中西烹饪原料的基础知识和基本技能，养成新时代烹饪工作者良好的职业道德和职业认同感。
1.了解常用中西烹饪原料的分类，能正确识别各种原料，会依据烹饪加工需要挑选、确定原料。
2.能正确分析影响中西烹饪原料品质变化的因素，掌握中西烹饪原料的合理贮藏方法。
3.了解中西烹饪原料的产地、产季、品质特点，能运用一定的方法对中西烹饪原料进行品质鉴别。

4.能够根据中西烹饪原料的结构及性质，掌握中西烹饪原料在烹饪实践中的应用。
5.具有精益求精的进取精神，能独立或协作解决问题；具备良好的新时代烹饪工作者必备的职业道德、职业素养和环境保护意识。
五、课程内容和要求

	模块
	教学单元
	内容及要求
	参考学时

	中西烹饪原料认知
	烹饪原料发展概况
	1.能说出烹饪原料的概念，熟悉中西烹饪原料的研究内容；

2.能描述烹饪原料发展概况，掌握烹饪原料的资源利用和保护
	6

	
	烹饪原料成分与分类
	1.能列举烹饪原料的化学成分；
2.掌握烹饪原料的分类意义与方法
	

	
	烹饪原料品质鉴别
	1.理解烹饪原料选择的目的及原则；
2.能说出烹饪原料品质鉴别的依据，掌握其内涵特点
	

	
	烹饪原料保管
	1.能描述烹饪原料在储存保管中的质量变化和影响烹饪原料质量变化的因素；

2.掌握烹饪原料常用的保管方法
	

	谷物类原料
	谷物类原料基础知识
	1.了解谷物类原料的概念、组织结构及化学成分；

2.能举例说出谷物类原料的烹饪应用
	8

	
	谷物类原料种类
	1.知晓麦类原料的名称、种类、产地、产季、品种特点，掌握其烹饪应用；

2.知晓米类原料的名称、种类、产地、产季、品种特点，掌握其烹饪应用；

3.知晓玉米、小米、高粱、燕麦等杂粮类原料的名称、种类、产地、产季、品种特点，掌握其烹饪应用
	

	
	谷物制品
	1.能描述面筋、油面筋、烤麸等麦类制品的名称、品质特点及烹饪应用；

2.了解米粉等米类制品的名称、品质特点及烹饪应用；

3.能说出粉丝、粉皮等杂粮类制品的名称、品质特点及烹饪应用
	

	
	谷物类原料品质鉴别与保管
	1.掌握麦、米等谷物原料的品质鉴别方法及指标；

2.会正确保管谷物类原料
	

	蔬菜类原料
	蔬菜类原料基础知识
	1.能说出蔬菜类原料的概念及分类；
2.掌握蔬菜类原料化学成分和烹饪应用
	14

	
	常用蔬菜原料种类及其特点
	1.能列举叶菜类、茎菜类、根菜类、花菜类、果菜类、芽苗类、食用菌藻类等常用蔬菜类原料的名称、产地、产季、品种特点；

2.掌握叶菜类、茎菜类、根菜类、花菜类、果菜类、芽苗类、食用菌藻类等常用蔬菜类原料的烹饪应用
	

	
	蔬菜制品
	1.能说出玉兰片、榨菜、泡菜等常见蔬菜制品的名称及品质特点；

2.掌握玉兰片、榨菜、泡菜等常见蔬菜制品的烹饪应用
	

	
	蔬菜类原料品质鉴别与保管
	1.掌握蔬菜类原料品质鉴别方法；

2.会正确保管蔬菜类原料
	

	畜禽类原料
	畜禽类原料基础知识
	1.了解畜禽类原料的概念、组织结构、化学成分；
2.掌握畜禽类原料的烹饪应用
	14

	
	畜禽类原料种类
	1.能列举猪、牛、羊等畜类原料的名称、产地、产季、品质特点；

2.了解鸡、鸭、鹅等禽类原料的名称、产地、产季、品质特点；

3.掌握常见畜禽类原料的烹饪应用
	

	
	乳蛋品
	1.能描述乳蛋品的概念及乳蛋品的结构、化学成分；
2.掌握乳、蛋品的分类、品质特点和烹饪应用
	

	
	畜禽制品
	1.能说出火腿、咸肉、腊肉、肉松、肉干等畜制品的产地、品质特点、烹饪应用；

2.了解板鸭、风鸡等禽制品的产地、品质特点和烹饪应用
	

	
	乳蛋制品
	1.掌握奶油、炼乳、酸奶等乳制品的品质特点和烹饪应用；

2.能说出松花蛋、咸蛋、糟蛋等蛋制品的产地、品质特点和烹饪应用
	

	
	畜禽类原料品质鉴别与保管
	1.掌握畜类原料品质鉴别、保管方法；
2.掌握禽类原料品质鉴别、保管方法

3.了解乳蛋类原料品质鉴别、保管方法
	

	水产品类原料
	水产品类原料基础知识
	1.能说出水产品类原料的概念、组织结构、化学成分；

2.掌握水产品类原料分类和烹饪应用
	14

	
	常用海洋鱼类品种
	1.了解大黄鱼、小黄鱼、石斑鱼、带鱼、鲳鱼等常用海洋鱼类的名称、种类、产地、产季、品质特点；

2.掌握大黄鱼、小黄鱼、石斑鱼、带鱼、鲳鱼等常用海洋鱼类的烹饪应用
	

	
	常用淡水鱼类品种
	1.知晓青鱼、草鱼、鲢鱼、鳙鱼、乌鱼、鲤鱼、鳜鱼等常用淡水鱼类的种类、名称、产地、产季、品质特点；

2.掌握青鱼、草鱼、鲢鱼、鳙鱼、乌鱼、鲤鱼、鳜鱼等常用淡水鱼类的烹饪应用
	

	
	其他动物性水产品
	1.能描述鱿鱼、鲍鱼、海虾、海蟹等常用其他动物性水产品的种类、名称、产地、产季、品质特点；

2.掌握鱿鱼、鲍鱼、海虾、海蟹等常用其他动物性水产品的烹饪应用
	

	
	水产制品
	1.了解鱼肚、鱼子、鱼鲞等鱼类制品的种类、名称、产地、产季、品质特点；

2.掌握海参、鱿鱼、乌贼等常用其他动物性水产品的烹饪应用
	

	
	人造水产品
	1.能描述人造虾肉、人造蟹肉等人造水产品的概念、品种、品质特点；
2.掌握人造虾肉、人造蟹肉等人造水产品的烹饪应用
	

	
	水产品类原料品质鉴别与保管
	1.掌握水产品类原料的品质鉴别方法；

2.会正确保管水产品类原料
	

	果品类原料
	果品类原料基础知识
	1.能描述果品类原料的概念、组织结构、化学成分；
2.掌握果品类原料的分类、烹饪应用
	8

	
	果品类原料种类及果制品
	1.了解水果、果干、干果、果脯蜜饯等果品类原料的名称、品质要求、产地、产季、品质特点；
2.掌握水果、果干、干果、果脯蜜饯等果品类原料的烹饪应用
	

	
	果品类原料品质鉴别与保管
	1.掌握果品类原料的品质鉴别方法；

2.会正确保管果品类原料
	

	调辅类原料
	调辅类原料基础知识
	1.了解调辅类原料的概念、化学成分、品质特点；
2.掌握调辅类原料的分类、烹饪应用
	8

	
	调辅类原料种类
	1.能说出咸味、甜味、酸味、鲜味、苦味、香味、辣味、麻味等调辅类原料的名称、产地、品质特点；
2.掌握咸味、甜味、酸味、鲜味、苦味、香味、辣味、麻味等调辅类原料的烹饪应用
	

	
	调辅类原料品质鉴别与保管
	1.掌握调辅类原料的品质鉴别方法；

2.会正确保管调辅类原料
	


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.注重以生为本，突出学生的主体地位，尊重学生的个体差异，为学生制订逐层递进阶梯式学习目标，通过中西烹饪原料市场调研、实物展示、实践应用等为内容的教学活动，激发学生的学习兴趣，促进对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.加强对学生中西烹饪原料识别、实践应用等基本职业能力的培养，选择恰当的教学策略，充分利用多媒体教学平台、教学图片、实物、学案等教学设备和资源辅助教学，强化学生职业能力提升阶段中的辨识烹饪原料能力及烹饪原料在烹饪加工中的综合运用能力。
4.在蔬菜类原料、畜禽类原料、水产品类原料等教学模块内容实施时，应注重信息化技术、数字化资源的应用，引导学生关注时新原料，把传统原料与新特原料进行有机融合，让学生能力在传统与创新相互渗透与作用。
5.将实际的烹饪类各专业相关原料的市场变化、工作岗位要求等融入教学活动中，使学生理解中西烹饪原料相关知识在烹饪实践中的重要作用。
（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，充分发挥评价的教育和激励作用，促进学生的全面发展。
2.对中西烹饪原料的种类、名称、产地、产季、品质特点等理论性较强的教学内容，要注重评价学生对知识的理解与记忆程度；对实践性较强的烹饪应用教学内容，既要结合实践操作中具体应用，同时还要兼顾培养学生的节约与法律法规意识。
3.根据不同的教学单元，选择随堂测验、阶段测验、市场调研报告、原料实际应用等各具特色的评价方法。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.教材内容要结合烹饪类专业岗位要求，要突出烹饪原料的实践应用，结合计算机绘图，把新业态、新技术和新理念编制到教材中去，反映时代特征与专业特色。
3.教材应编写配备难度适当的一定数量的课后练习，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）课程资源的开发与利用建议

1.教师应不断更新教学理念，学习新的教育教学理论和信息化技术，同时要加强专业交流，接受新业态、新知识、新技术和新理念。
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，教学场所配齐必备的原料挂图、标本或实物，充分向学生开放，充分发挥教具的功能。
3.充分发挥现代信息技术优势，利用各种网络资源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：任俊，溧阳市天目湖中等专业学校；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；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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