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湖南怀化商业学校
《烹饪营养与卫生》课程标准

一、课程性质和任务

本课程是中等职业学校烹饪专业的一门专业核心课程，是学习中餐烹饪、西餐烹饪、中西面点等专业方向课程的基础课程。其功能在

于让学生从整体上对烹饪原料的营养与卫生有一个认识，使学生了解食物的各种营养成分和对人体的作用，具备饮食卫生以及如何保证人体

健康等食品营养与卫生基本职业能力，并为后续学习各专业方向课程做好前期准备。

烹饪营养与卫生是在基础营养与食品卫生学、营养生理学、食品微生物学、食物生物化学、烹饪学等学科基础上发展起来的一门理

论性和实践性很强的新兴学科，它既是烹饪学科中重要的专业基础课，又是营养与食品卫生学科的重要分支。

课程以本专业学生的就业为导向，以职业技能为核心，根据行业专家对中餐烹调所涵盖的岗位群进行的任务和职业能力分析设计，包

括基础营养知识、有毒动植物等项目。课程内容的选取，力求符合学生的认知规律，紧紧围绕完成工作任务的需要循序渐进，以满足职业能

力的培养要求，同时又充分考虑中等职业教育对理论知识学习的需要，融合国家职业资格技能鉴定对知识、技能和态度的要求。

二、课程设计思路

本课程以“烹饪专业工作任务与职业能力分析”为依据设置。

以知识为主线的传统课程模式，转变为以能力为主线的课程模式。

每个项目的学习都围绕中餐、西餐、中西面点制作为活动的载体，以工作任务为中心整合相关理论，实现理论联系实际，为实践服

务。

三、课程目标

（一）职业能力培养目标

•了解人体所需的营养素

•了解常用烹饪原料的营养价值

•能熟悉各类食品的卫生要求

•能正确识别被污染的食品并及时预防

•能正确了解食物中毒的知识及其预防

•能对食物进行科学、合理、卫生加工与烹调

•能对食品合理储存

•了解餐饮业相关的卫生要求与管理

（二）思想教育目标

1、培养学生细致严谨、一丝不苟的工作作风和学习态度；

2、培养学生敬业爱岗思想，加强职业道德意识；

3、培养学生团队协作精神。
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四、课程内容与要求

（一）学习领域的描述

一、人体对营养素的需求

二、食物中毒与预防

三、烹饪原料的营养价值

四、食品卫生管理

课程建议课时 72课时

（二）学习情境规划和学习情境设计



3

序号学习任务课程内容与要求 活动设计
参考

课时

１

人体对

营养素

的需求

食物的 合

理烹调

与加工

1、能量需求
（1）掌握能量单位

（2）了解能量来源及合理分配

（3）了解能量消耗

2、蛋白质需求（1）熟知蛋白质的组成（2）了解蛋

白质的生理功能（ 3）了解食物蛋白质的营养评价

3、脂类需求

（1）熟知脂类和脂肪酸分类

（2）了解脂肪的生理功能

（3）了解必须脂肪酸

4、碳水化合物需求

（1）熟知碳水化合物的组成和分类（2）了解碳水化

合物的生理功能

5、维生素需求

（1）了解脂溶性维生素

（2）了解水溶性维生素

6、矿物质需求（ 1）了解钙

（2）了解镁

（3）了解磷

（4）了解其他矿物质
7、水的需求了解水的生理功能

8、烹调加工的目的和作用
（1）能熟知烹调加工的目的
（2）了解烹调加工的作用
9、烹调加工对食物营养素含量的影响
（1）能熟知米面在加工烹调过程中营养素的损失
（2）能熟知副食品在加工烹调过程中营养素的损失

10、烹调加工对食品卫生的影响

（1）了解加热过度引起的油脂劣变

（2）了解加热过度引起的蛋白质劣

11、合理的烹调方法

（1）能熟知主食的合理烹调加工

（2）能熟知副食品的合理烹调加工

活动一展示缺少营养素人群的图片

活动二探索各种营养素对人体的作用

活动三学生实践操作（烹调等），从感

官上了解食品在烹调中的变化

活动四探究烹调对食品营养与卫生的

影响

34
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2
食物中

毒及其

预防

1、微生物概述

2、食品污染

（1）了解生物性污染

（2）了解细菌性污染与食品腐败变质

（3）了解霉菌与霉菌素污染及其防制

（4）了解放射性污染

（5）了解食品的杂物污染及其防制

（6）了解食品的放射性污染及其防制

3、食品腐败变质及其控制措施食品常用的储存方法

（1）熟知低温储存

（2）了解高温杀菌罐藏法

（3）了解脱水保藏

（4）了解其他方法保藏

4、食品储存对食物营养的影响

（1）能熟知冷冻、冻藏对食物营养的影响

（ 2）能熟知加热杀菌处理对食物营养的影响

（3）能熟知食物脱水干藏对食物营养的影响

（4）了解其他食品储存对食物营养的影响

食品储存对食品卫生质量的影响

（1） 能熟知食品储存中由酶引起的变化

（2） 能熟知食品储存中由微生物引起的变化

（3） 了解食品储存中的理化变化

储存各类食品

（1）了解粮食的储存

（2）了解蔬菜和果品的储存

（3）了解肉类的储存

（4）了解水产品的储存

（5）了解其他食品的储存

4、霉菌毒素对食品的污染及预防措施

5、化学农药污染与残留了解农药污染及其防制

6、金属毒物和其它化学物质污染

（1）了解化学污染

（2）了解有毒金属污染及其防治

7、食品包装材料和容器的卫生

8、食品添加剂

9、食物中毒概述

（1）掌握食物中毒的概念

（2）了解食物中毒的特点

（3）了解食物中毒的分类

活动一查找有关食物中毒的案例并分

析中毒原因

活动二创设食物中毒场景，并学会处

理。

活动三展示与鉴别受污染的食品

活动四

分析食品的污染原因，探讨防止食品污

染的措施

活动五小组讨论家庭中食品储存的方

法

活动六了解饭店基本的储存方法对食

品的影响

16
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10、细菌性食物中毒
（1）了解沙门菌食物中毒
（2）了解葡萄球菌食物中毒
（3）了解肉毒梭菌食物中毒
11、有毒动、植物食物中毒
（1）了解河豚鱼中毒
（2）了解鱼类引起的组胺中毒
（ 3）了解毒蘑菇中毒

（4）了解其他有毒动植
12化学性食物中毒
（1）了解亚硝酸盐中毒
（2）了解砷化物中毒
（3）了解有机磷农药中毒
13、食物中毒的一般急救处理
（1）能熟知调查内容和步骤
（2）能熟知食物中毒的处理

3
烹饪原

料的营

养价值

1、原料的营养价值评价

（1）熟知烹饪原料营养价值的评价方法

（2）了解评定烹饪原料营养价值的意义

2、植物性食物的营养价值

（1）谷类食品的营养价值及其卫生了解谷类的营养价

值

（2）豆与豆制品的营养价值及卫生了解豆类及其制品

的营养价值

（ 3）畜禽肉的营养价值及其卫生

（4）蛋与蛋制品的营养价值及其卫生了解水果类的营

养价值

（5）乳类的营养价值及其卫生

（6）水产品的营养价值及其卫生

（7）食用油脂及其卫生

（ 8）调味品及其卫生熟知调味品及其营养价值

（ 9）冷饮食品及其卫生

（10）酒与非酒精饮料及其卫生

（11）罐头食品及其卫生

（12）蔬菜、水果与食用菌及其卫生了解蔬菜类的营

养价值

（13）糖果、糕点及其卫生

活动一

查阅食品营养成分表

活动二分析比较各种食物的不同营养

价值

12

4

食品卫

生管理

《食品安全法》

1、食品安全法与食品卫生五四制

2、饮食企业的卫生要求和卫生制度

3、食品贮藏、运输、销售过程的卫生要求

活动一通过案例分析学习《食品卫生

法》

活动二通过案例分析学习各种食品的

8
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4、食品从业人员的职业道德餐饮场所的环境要求

（1）了解选址、设计和布局要求

（2）了解环境卫生要求

餐饮从业人员个人卫生素质要求

（1）掌握卫生知识和健康状况

（2）能有良好的卫生习惯

食品及原料储存的卫生要求

（ 1）掌握食品的储存方法

（2）了解食品储存库的卫生要求和管理

（3）了解各类食品储存的基本卫生要求

食品加工的卫生要求

（1）熟知烹调加工的卫生要求

（2）熟知冷菜、生食品加工的卫生要求

（3）了解食品供应卫生

洗刷消毒的卫生要求

（1）了解洗涤与消毒

（2）了解各种物品洗涤消毒的具体方法与制度

卫生要求

活动三带领学生参观实习饭店了解饭

店各个环节的卫生要求

活动四

模拟制订饭店基本的卫生制度

教学机动 2
综合训练及考核

总计课时 72

五、课程实施条件及评价标准

（一）教学条件

信息化教学资源多媒体课件、网络课程、多媒体素材、电子图书和专业网站的开发与利用。

（二）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。

（三）教学方法

针对具体的教学内容和教学过程需要，采用项目教学法、任务驱动法、讲授法、引导文教学法、角色扮演法、案

例教学法、情境教学法、实训作业法等。

（四）教学评价、考核要求
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（1）突出形成性评价，结合课堂提问、专业操作、课后作业、模块考核等手段，加强专业能力教学环节的考核，

并注重学习流程中专业能力的养成。

（2）强调目标评价。

（ 3）强调课程结束后的总结性评价 ,结合案例分析、成果展示等手段，注重考核学生所

拥有的综合职业能力及水平。

总评=过程评价40%+结果考核60%

其中过程评价包括：平时作业练习20%+课堂项目完成效果20 %。

结果考核包括：期终考核（或技能考证）40%+综合考核20%

六、推荐选用教材

张怀玉 蒋建基《烹饪营养与卫生》高等教育出版社 2008

《饮食营养与卫生》中国劳动出版社

七、参考文献

《烹饪营养与卫生》、《中式烹调技艺》、《烹饪原料知识》、《中式面点制作》等


