
湖南怀化商业学校

《西餐原料知识》课程标准

一、课程定位和设计思路
1、课程定位

本课程是西餐工艺学科体系中阐述烹饪原料的种类、性质组织结构、营养特
点等及在烹饪中应用规律的学科。本课程与烹饪工艺学、菜肴烹调技术共同构成
烹饪学科体系，并成为烹饪科学重要的组成部分，是烹饪工艺类各专业学生必须
学习的一门专业基础课。通过对本课程的学习，对合理、科学地利用烹饪原料，
促进烹饪艺的掌握和提高烹饪理论水平都具有重要的作用。
2、设计思路

学科课程体系为任务引领型课程体系，紧紧围完成经营管理工作任务的需要
来选择课程容；变知识本位为能力本位，以任务与职业能力分析为依据，确定职
业能力培养目标；变书本知识的传授为动手能力的培养，以管理训练为载体，创
设工作情境，采用教、学、练三者结合以练为主的教学方式,结合职业书考核,培
养学生的动手能力。根据职业教学规律,循序渐进组织教学,逐步提升学生实践技
能。
本课程是一门实践性很强的理论学科。因此,在教学手段上我们采取了以课堂讲
授原料的组织结构和理化性质并总结烹饪运用规律为主,以实跋教学手段了解原
料的外部形态特
征、品种特点、品质鉴別等为辅的灵活的教学方式,取得了良好的效果。 理论和
实践教学中,在教师讲授基本知识和基本理论的基础上, 采用启发式、讨论式等
教学方法,使学生将生活中的实例与课堂知识紧密地结合起来, 增加了学生对知
识的理解和 掌握,有效地调动了学生学习的主动性、思考问题的积极性,达到了良
好的教学效果。
二、课程目标

能力目标
①基础能力日标:具备本专业扎实的基本功和娴熟的烹饪操作技能,能综和应

用师学知识分析和解决经营管理中的实际间题;能胜任星级酒店、宾馆的高级专
业技术和管理工作;具有较强的现代厨房一线管理能力。毕业时通过国家职业技
能鉴定,取得中高级烹调师职业书

②专业基础能力目标:具有一定的组织能力、管理能力和语言表达能力,能具
有较强的语言表达能力和日常事务处理能力。具有操作和使用计算机的基本知识
和技能,能熟练应用计算机进行餐饮成本核算、食品分析和从事专业管理工作。
并取得国家计算机二级证书。

③专业能力目标:具有良好的心理素质、生活习惯和审美艺术修养。具有符
合职业要求的仪表、仪态和健康的体魄,一达到国家规定的大学生体育锻炼标准;
适应区域经济的特点, 掌握 主要客源国的饮食喜好和民族、忌禁。据备营养食
谱、药膳食谱、宴会及各色餐式的设计和研发能力。

知识目标
①基础知识目标：具有从事烹饪与营养专业所需要的人文社会科学和自然科



学的基本知识，热爱餐饮事业、热爱烹饪工作、向上，有良好的职业习惯、职业
道德修养和较强的现代服务意识。具有创业精神，良好的职业道德。

②专业基础知识目标：熟练掌握本专业所必需的基础知识，包括：烹饪原料
知识、原料加工知识、烹调技术、西餐制作、面点制作技术、食品雕刻与冷盘拼
摆技术、烹饪营养学、烹饪卫生学等基本知识。

③专业知识目标：掌握本专业的专业理论知识，包括：中国烹饪概论、烹饪
化学、烹饪基本功练习、烹饪器具的应用与管理、中国烹饪发展史、菜看的点缀
与镶嵌、厨政管理等专业理论知识。了解国外餐饮企业的经营现状和发展趋势以
及本学科前沿课题和最新研究成果。

素质目标：
热爱社会主义祖国；掌握马克思主义、思想及理论的基本原理；坚持党的基

本路线，坚
持四项基本原则，坚持建设有中国特色的社会主义；具有科学的世界观、正确的
人生观和高尚的道德情操；热爱本职工作，有全心全意为人民服务的思想和良好
的职业道德，具有爱岗
敬业，遵纪守法，团结合作的良好思想品质和社会公德。

三、课程内容
从中等职业教育特点出发，在讲授过程中，以适应“新烹饪”的需要和应用

为目的，突出烹饪课程的基础性、实践性特色，以必须够用为主，讲清烹饪原料
的产地、产季和品质要求等，讲清常见烹饪原料的组织结构、鉴别方法、烹饪特
点和方法。结合实际强化训练，突出适应性、实用性和针对性，注意课堂讲授和
实物观测相结合，尽量采用多媒体教学手段。
章
节

工作任务名
称

知识内容和要求 技能内容和要求
课
时

第
一
章

1.谷类粮食及
制品的认知

了解粮食品种的
分类、性质特点
了解谷类粮食及
其制品。

掌握粮食品种的分类、性质特
点。掌握谷类粮食及其制品知
识。

2

2.豆类粮食及
制品的认知
3.薯类粮食的
认知

了解豆类粮食及
其制品，薯类粮食
常见品种，性质特
点，烹饪用途等。

识别豆类粮食及其制品，薯类
粮食常见品种
掌握豆类原料的性质特点和烹
饪用途。

2

第
二
章

4.根菜类原料
认知
5.茎菜类原料
认知

了解蔬菜类原料
的根菜类，茎菜类
常见品种介绍及
在烹饪中的应用。

识别蔬菜类原料的根菜类、茎
菜类常见品种
掌握根菜类、茎菜类原料在烹
饪中的应用。

2

6.叶菜类原料
认知
7 花菜类原料
认知

了解蔬菜类原料
的叶菜类，花菜类
常见品种介绍及
在烹饪中的应用。

识别蔬菜类原料的叶菜类，花
菜类常见品种。
掌握叶菜、花菜类原料在烹饪
中的应用。

2
8.果菜类原料
认知
9.食用菌类原
料认知

了解蔬菜类原料
的果菜类，菌菜类
常见品种介绍及
在烹饪中的应用。

识别蔬菜类原料的果菜类，菌
菜类常见品种
掌握果菜类、菌菜类在烹饪中
的应用。



第
三
章

10.鲜果类原
料认知

了解果品类原料
的分类，鲜果类常
见品种及在烹饪
中的应用。

掌握果品类原料的分类，鲜果
类常见品种及在烹饪中的应
用。

2

11.果干与果
仁类认知
12.糖制果品
认知

了解果干和果仁、
糖制果品常见品
种及在烹饪中的
应用。

识别果干和果仁、糖制果品常
见品种。
掌握果干和果仁、糖制果品在
烹饪中的应用。

2

第
四
章

13.常见家畜
品种认知

了解家畜的分类
方法和常见家畜
品种在烹饪中的
应用。

能够对家畜进行分类和分档。
掌握常见家畜品种在烹饪中的
应用。

2

14.畜肉制品
认知

了解家畜制品的
分类方法和常见
家畜制品品种在
烹饪中的应用等。

能对家畜制品进行分类。
掌握常见家畜制品品种在烹饪
中的应用。 2

15.乳及乳制
品认知

了解乳及乳制品
在烹饪中的应用。

掌握乳及乳制品在烹饪中的应
用。

第
五
章

16.常见家禽
品种认知

了解常见家禽的
分类方法，常见家
禽的品种介绍及
其品种在烹饪中
的应用。

掌握常见家禽的分类。
识别常见家禽的品种。
掌握其在烹饪中的应用。

2

17.禽类制品
认知
18.禽蛋及其
制品

了解常见禽肉制
品和禽蛋及其制
品的品种介绍及
其品种在烹饪中
的应用

识别常见禽肉制品和禽蛋及其
制品的品种。
掌握禽肉制品和禽蛋及其制品
在烹饪中的应用。

2

第
六
章

19. 常见水产
品的认知

了解常见水产品
的分类方法和水
产品在烹调中的
应用。

掌握常见水产品的分类方法和
水产品在烹调中的应用。

4
20.鱼类原料
认知

了解常用淡水鱼
和海产鱼品质特
点及烹饪运用。

掌握常用淡水鱼和海产鱼品质
特点及烹饪运用。

21.虾蟹类原
料认知

了解常用虾、蟹类
品质特点及烹饪
运用等知识。

掌握常用虾、蟹类品质特点及
烹饪运用等知识。

22.软体动物
类原料认知

了解常用软体动
物类品质特点及
烹饪运用。

掌握常用软体动物类品质特点
及烹饪等知识。



第
七
章

23.常见干货
原料认知

了解干货类原料
的分类方法和干
货原料的品质特
点及烹饪运用。

掌握干货类原料的分类和干货
原料的品质特点及烹饪运用。

2

24.动物性干
货原料认知

了解动物性干货
原料的品质特点
及烹饪运用。

了解动物性干货原料的品质特
点及烹饪运用。

2

25.植物性干
货原料认知

了解植物性干货
原料的品质特点
及烹饪运用，干货
类原料的品质鉴
选及保管方法。

掌握植物性干货原料的品质特
点及烹饪运用
掌握干货类原料的品质鉴选及
保管方法。

第
八
章

26.调料认知

了解调料的概念、
分类方法、烹调中
的作用、及调料的
主要种类。

掌握调料的概念、分类方法、
烹调中的作用、及调料的主要
种类品种.

2

27.辅助原料
认知

了解辅助原料的
概念和辅助原料
的主要种类。

掌握辅助原料的概念和辅助原
料的主要种类。

2

其
他

28.综合复习
针对本课程学习
内容开展综合复
习。

能够列举重点学习内容进行反
复训练复习。

429.期终考核 闭卷考试
能够熟知本课程重点理论知识
点。

机动
根据课程进度调
节课程内容。

五、课程实施条件及评价标准
1、教学条件：本课程中图片、视频内容居多，要求课堂教学必须配备必要

的多媒体教室，教师边讲解，学生边观看。同时为了达到教学目标要求，可配备
相应的原料照片，让学生课余时间练习。如果条件允许，可组织学生去附近市场
参观学习。学校有电子阅览室、图书馆、网上资源和影象资料等可供学生自学。

2、师资要求：本课程需要教师具有一定的基础理论知识、较广泛的专业知
识以及较高专业技术水平，以便解决教学、科研、实践工作中不断涌现出的新的
问题；要求教师具备较高的教学能力，良好的知识传导能力和系统的教学设计能
力；还要求教师具有餐饮行业的实践经验或经历，与餐饮行业系统密切联系的沟
通渠道，具备善于实践并指导学生实践的能力。

3、教学方法：本课程实践性质较强的特点决定了对其应采取讲练结合的教
学方法。教学以理论“必需、够用”为基本原则，采用多媒体教学，精讲多练，
注重实训，落脚点在培养学生的讲解技能，提高学生的应用水平。教师们在教学
过程中应不断探索地使用新的教学方法。可采取任务驱动法、分组演练法。把学



生分成小组，进行基础知识背记和讨论，以小组的形式进行日常景点讲解练习，
再进行分阶段的小组竞赛，使学生取长补短，培养学生博采众长的思维方法和学
习方法，充分调动其学习积极性，激发学生的兴趣和注意力，加强学生沟通和讲
解能力。

4、教学资源的开发与利用：本课程属于理论和实践叠加性较强的专业基础
课程，培养学生实记理论知识和烹饪原料的实际应用是本课程的核心目标。学校
可根据实际情况调整教学学时用于强化训练，注重培养学生的实际运用能力。在
教学中要积极探讨烹饪原料知识课的教学规律及原则，根据学生的实际情况，积
极改进烹饪原料知识的教学方法，以学生为主体，因材施教，充分发挥学生的主
观能动性。经常性练习与突击性练习、自我提高与学习他人等关系，重视基础知
识、基本要领的学与练，分析各项技能的侧重点，将教学、训练、鉴定和比赛有
机结合起来，不断完善训练和考核的方法。可通过课堂提问、练习，平时作业、
单元测验等情况综合评价学生成绩。注重课外资料的开发与利用，征订与烹饪原
料相关的报纸。

5、教学评价：本项目课程采用过程评价与期终评价相结合。
总评 = 过程评价 30 % + 结果考核 70%
其中过程评价包括：平时作业练习 15%+课堂项目完成效果 15 %


