江苏省中等职业学校烹饪类中餐烹饪专业

《冷菜制作与食品雕刻》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中餐烹饪专业必修的一门专业核心课程，是在《烹饪基础技术》《中式菜肴制作技术》等课程基础上，开设的一门实践性较强的专业课程，其任务是让学生掌握冷菜制作、果盘制作、食品雕刻、花色拼盘所必需的基础知识和基本技能，为后续《菜肴美化与装饰》《名菜制作与赏析》等课程的学习奠定基础。

二、学时与学分
108学时，6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、烹饪基础技术、烹饪营养与安全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中餐烹饪专业指导性人才培养方案》中确定的培养目标、综合素质和职业能力，按照知识与技能、过程与方法、情感态度与价值观三个维度，突出冷菜拼摆、食品雕刻、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中餐烹饪专业‘工作任务与职业能力’分析表”， 围绕冷拼雕刻设计关键能力，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.以冷菜与食品雕制作技术为主线，设置模块和教学单元，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，遵循学生认知规律，结合学生的生活经验，序化学习内容。
四、课程目标
学生通过学习本课程，掌握冷菜制作和食品雕刻的基础知识和基本技能，能合理设计并制作符合审美观的冷菜与食品雕作品，形成良好的文化素养和创新意识。

1.知道冷菜制作与食品雕刻的形成、发展与作用，理解冷菜、食品雕刻在宴席中的运用。

2.了解冷菜制作的基本流程，掌握各种冷菜制作的方法，能制作不同品种的基础冷菜。

3.熟悉果盘制作的基本流程，掌握各种果盘制作的方法，能设计并制作不同主题的水果拼盘。

4.了解食品雕刻的基本流程，掌握各种食品雕刻的方法，能设计并制作简单品种的食品雕刻。

5.掌握花色拼盘的造型技术，能设计并制作拼摆简单的食品艺术造型。

6.具备爱岗敬业和耐心细致的工作态度，形成基本审美意识和文化自信，具备中餐烹饪冷菜制作与食品雕刻岗位规范操作的职业素养和遵纪守法、勤钻技能的职业道德，具有职业责任感和创新精神。
五、课程内容与要求

	模块
	教学单元
	内容及要求
	参考学时

	冷菜与食品雕刻认知
	冷菜认知
	1.能列举冷菜的形成与发展，掌握其在中餐烹饪中的地位和作用；
2.掌握冷菜在中餐宴席中的运用，能准确阐述各类宴席中冷菜的比例、构成及作用
	6

	
	食品雕刻认知
	1.了解食品雕刻的形成与发展，掌握食品雕刻在中餐烹饪中的地位和作用；

2.掌握食品雕刻在中餐宴席中的运用，能准确阐述食品雕刻在宴席中的呈现方式和作用
	

	冷菜制作
	冷制冷食类菜肴制作
	1.能说出冷制冷食类菜肴的分类、制作基本流程，掌握冷制冷食类菜肴特点，能根据菜肴特点合理选用烹调技法；
2.了解冷制冷食类菜肴的口味特点，掌握不同原料和调料呈味性；能根据不同原材料选用合适调料和调味方法；
3.能选用合适的成型手法和拼摆技法设计符合审美的冷制冷食类菜肴造型；
4.掌握冷制冷食类菜肴制作技法，能熟练规范地完成常见冷制冷食类菜肴的制作 
	24

	
	热制冷食类菜肴制作
	1.能说出热制冷食类菜肴的分类、制作基本流程，掌握热制冷食类菜肴特点，能根据菜肴特点合理选用烹调技法；
2.了解热制冷食类菜肴的口味特点，掌握不同原料和调料呈味性；能根据不同原材料选用合适调料和调味方法；
3.能选用合适的成型手法和拼摆技法设计符合审美的热制冷食类菜肴造型；
4.掌握热制冷食类菜肴制作技法，能熟练规范地完成常见热制冷食类菜肴的制作
	

	果盘制作
	果盘认知
	1.了解果盘的形成与起源、分类与发展，掌握不同水果的时令性，能准确识别不同水果的出产季节；
2.能说出不同水果口味特点，掌握常见水果食用常识，能识别不同水果是否适合一起食用；
3.掌握果盘在中餐宴席中的运用，能准确阐述宴席中果盘的作用、构成和食用时机
	20

	
	果盘设计与制作
	1.了解不同水果的质地与外形，掌握常见水果处理方法，能将不同形态的水果合理拼摆各种艺术造型；
2.熟悉不同水果的内外色泽，掌握色彩的搭配原理；能合理搭配各种水果，设计各种赏心悦目、色彩丰富的果盘；
3.能识别盛器的分类、色泽与材质，掌握盛器色泽、材质与造型的内在关系，能根据不同盛器选用合适水果和造型，提升果盘档次；
4.掌握常见果盘制作的基本流程、技法和拼摆手法，能熟练规范地完成各类果盘的制作
	

	果蔬雕刻
	菜肴盘头雕刻
	1.能描述盘头制作原料的分类与特征，掌握不同原料的雕刻特性，能根据盘头的大小与造型，选择合适的原料种类；
2.了解菜肴和盘子的色泽、造型，掌握色泽与造型的组合规律，能根据不同菜肴和盛器选择不同的盘头原料和造型；
3.能列举盘头雕刻工具的分类，掌握雕刻工具的功能，能熟练运用雕刻工具进行简易花鸟等的雕刻；
4.能说出菜肴盘头制作的原则与方法，掌握常见雕刻组装技法，能将雕刻件组装成符合盘子大小与菜肴意境的盘头作品
	30

	
	花卉植物雕刻
	1.能描述花卉色泽和雕刻要求，掌握花卉雕刻与原料质地的关系，能根据不同花卉选用合适的雕刻原料，并合理储存雕刻作品；
2.能列举常用花卉雕刻工具的分类，掌握其功能和作用，能根据不同作品合理选用雕刻工具；
3.掌握常见花卉零雕整装和整雕的雕刻技法，能熟练完成花瓣、花芯、花叶等作品的雕刻；
4.能说出不同花卉的结构特点，掌握雕刻作品的组装技法，能合理进行花卉的拼装和成品的组装；
5.掌握不同花卉的象征与寓意，能合理设计作品，体现作品的文化内涵和主题寓意 
	

	
	水产主题雕刻
	1.理解水产鱼虾的身体结构，掌握鱼虾雕刻与原料质地的关系，能根据不同水产类型和大小合理选用雕刻原料与储存方法；
2.了解掏刀和拉线刀的分类与作用，掌握掏刀和拉线刀的使用方法，能根据作品不同部位特征合理选用工具；
3.掌握鱼虾零雕整装的雕刻技法，能熟练完成常见鱼虾的雕刻；
4.能说出水产的结构特点，掌握雕刻作品的组装技法，能合理进行雕刻成品的组装；
5.掌握不同鱼虾的象征与寓意，能合理设计作品，体现作品的文化内涵和主题寓意
	

	其他造型
	几何造型拼摆
	1.了解冷拼原料的分类和特点，掌握不同原材料的质地，能根据作品合理选择原料；

2.能描述不同冷拼原料色泽及加工变色规律，掌握色彩搭配原理，能合理搭配各种颜色； 

3.了解常见几何造型的结构特点，掌握几何图形的分割原则，能按照要求准确分割几何图形；
4.能列举几何冷拼分类，掌握冷拼刀面处理的要求，能根据不同冷拼造型合理进行原材料预处理； 
5.掌握冷拼常见刀法和刀面拼摆技术，能根据中式烹调师（中级）要求完成冷拼制作
	28

	
	花草艺术造型拼摆
	1.能列举花草的分类，掌握花草的形态特征，能根据花草形态合理选择并预处理原料；
2.了解花草的颜色特征，掌握原料的上色工艺，能根据花草颜色合理进行原料上色；
3.了解常见构图原理，掌握结构定位方法，能设计出符合构图要求和审美的花草类冷拼图案；
4.了解花草的结构特点，掌握花草拼摆工艺，能合理进行花草的拼摆；
5.能描述菜肴美化原理，掌握辅助雕刻件的制作，能合理美化花草类冷拼，使其造型美观、生动富含细节
	

	
	动物艺术造型拼摆
	1.了解动物的分类，掌握动物的形态特征，能根据动物形态合理选择并预处理原料；
2.能列举动物的色彩搭配，掌握原料的上色工艺，能根据动物颜色合理进行原料上色；
3.了解常见构图原理，掌握结构定位方法，能设计出符合构图要求和审美的动物类冷拼图案；
4.能说出动物的结构特点，掌握动物拼摆工艺，能合理进行动物造型的拼摆；
5.能描述菜肴美化原理，掌握辅助雕刻件的制作，能合理美化动物类冷拼，使其造型美观、生动富有活力
	


六、实施建议

（一）教学建议

1.遵循课程思政的工作规律，充分挖掘本课程“勇于创新、乐于服务、精益求精”等思政元素，积极开展课程思政教育活动，将立德树人贯穿于课程实施全过程。
2.贯彻以学生为中心的教学理念，发挥教师的主导作用，突出学生的主体地位，注重启发学生思考，调动学生学习的主动性和积极性。通过对花卉雕刻解析、基础冷菜示范、冷雕组合创作过程展示等内容的教学活动，启发引导学生进行自主探究学习，归纳总结，举一反三，学以致用。
3.加强对学生冷菜制作与食品雕刻组合创作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、数字化资源、校企实训基地、实际生产任务等教学设备和资源，强化学生技法应用能力及设计与审美特质。
4.编排相关冷菜食雕组合设计创作教学单元的实训项目任务书，提高学生综合能力。在冷菜、果盘、食雕、花拼等项目教学实施时应注重信息化技术、数字化资源的应用，引导学生关注现代流行趋势变化，把传统冷菜制作与食品雕刻技法形成较好的基础衔接，让学生能够理解艺术与技术的相互关系与作用。
5.将职业岗位要求融入教学，加强学生吃苦耐劳精神的培养、严格执行工作规范和操作规程等的教育，注重审美意识、法律意识的培养，使学生养成良好的职业品质和职业素养。
（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.采用多样化评价方式，对“冷菜制作与食品雕刻认知”理论性较强的教学内容，要注重评价学生对知识的理解及运用能力；对“冷菜制作”“果蔬雕刻”等实践性较强的教学内容，既要评价设备工具的正确使用、操作的熟练规范、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。要发挥教师、学生、家长、企业技术人员、行业专家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.教材内容要结合冷菜制作与食品雕刻的岗位要求，突出行业企业生产实践应用，结合国家中式烹调师职业标准，体现新知识、新技术和新工艺，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实训练习，以方便学生复习巩固和检测学习效果。

4.教材呈现方式应符合中职学生的年龄特征与认知规律，图文并茂，增强学生阅读教材的兴趣，为学生提供思考的空间。
（四）课程资源开发与利用建议
1.加大对校内实训基地的硬件建设，配置不同技术标准的设施设备。同时通过各种渠道加大对校外实训基地的建设，为学生的校外实践提供环境条件。
2.配全本专业常规必备的参考用书和电子读物，充分向学生开放；实验、实训场所定期向学生开放，充分提高设备利用率。
3.可组织教学研究人员、企业专业技术人员和教师共同开发教学共享平台，合理使用已开放的校外烹饪类课程教学资源库。

4.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中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中餐烹饪专业（三年制）学生。
（开发人员及单位：吴晶，无锡旅游商贸高等职业技术学校；王东，常州旅游商贸高等职业技术学校；唐建华，扬州大学；庄惠，镇江高等职业技术学校；杜官朗，江苏省昆山第一中等专业学校；胡凯杰，江苏省相城中等专业学校；潘小峰，镇江市锦尚花餐饮有限公司）
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