
湖南怀化商业学校

《烹饪化学》课程标准

一、课程性质与任务

中等职业教育国家规划教材配套教学用书：烹饪基础化学（第 3版）》是中

等职业教育烹饪专业国家规划教材配套教学用书，是在 2006 年版本基础上修订

而成的。从化学角度来解释烹饪中的许多现象和变化，更好地发挥烹调技艺。其

相关课程是《饮食营养与卫生》、《面点技术》、《烹调技术》，是烹饪专业的

基础课程。

烹饪化学是学生了解烹饪中原料及营养素变化必备知识，也是培养学生专业

素质、继续学习的能力和创造力所必修的课程。达到懂得烹饪变化规律的目的，

为科学烹饪实践提供依据，进一步提高学生的动手能力、动脑能力，为餐饮业向

更高一层次发展奠定基础，为现代人的饮食生活服务。

二、设计思路

本课程采用模块化教学，组织学生学习烹饪基础化学相关理论。坚持“以素

质为基础，以能力为本位”，以“必需”、“够用”、“实用”为原则，同时又

兼顾了专业技能考核要求和学生的学习兴趣，力求使本教材贴近教学实际，被教

师和学生所认可。

通过讲授、案例分析、现场模拟、角色表演、观看录像等教学手段，将理论

与实际的紧密结合，使学生既掌握本门课程的理论知识，又掌握操作技能，以便

很快适应日后的工作需要。

在案例教学中穿插介绍各种影响食品菜肴色、香、味、品质的烹饪化学知识，

让学生在教、做、学”相结合中，强化对学生能力的培养。 教材还根据烹饪中

遇到的一些问题设计了“想一想”栏目，以激发学生的学习兴趣、理解能力和参

与互动教学的兴趣。教材中提供的小资料可拓宽学生的知识面，加深学生对教材

内容的理解。教材每节后有练习与思考，以及时巩固所学知识。

三、课程培养目标



1、总体目标

通过本课程的学习，使学生能够掌握烹饪过程中的化学理论相关知识，培养

学生具有良好的职业道德、行为规范和认真细致的工作态度，树立高度责任意识，

为学生在本专业学习和职业岗位奠定必需的化学基础。

2、技能与知识目标

（1）了解掌握食物中的营养素及其在烹饪中的变化。

（2）掌握食物中的有害成分及其在烹饪中的变化。

（3）掌握食物色香味风味物质、食物组织的特点。

3、能力与素质目标

（1）系统掌握烹饪基础化学知识，合理科学烹调。

（2）充分调动学生的学习兴趣。提高学生的理论知识体系的水平，调动学

生学习的主动性、积极性，培养学生各方面能力与素养。

四、课程内容及课时安排

从中等职业教育特点出发，在讲授过程中，以适应“新餐饮”时代需要和应

用为目的，突出烹饪化学课程的基础性、实践性特色，讲清烹饪过程中食物的化

学变化，讲清烹饪过程中有害成分的变化，结合实际强化训练，突出适应性、实

用性和针对性，注意课堂讲授和实地考察相结合，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.水的认知
了解水的主要理
化性质以及在烹
饪中的作用。

掌握水的主要理化性质以及在
烹饪中的作用。 4

第
二
章

2.蛋白质的认
知（1）

了解蛋白质的分
类及主要理化性
质。

掌握蛋白质的分类及主要理化
性质。 2

3. 蛋白质的
认知（2）

了解蛋白质在烹
饪中的作用。

掌握蛋白质在烹饪中的作用。
2

4.糖类认知

了解糖类的分类、
主要理化性质以
及在烹饪中的作
用。

掌握糖类在烹饪中的应用。

2

第
四
章

5. 脂 类 认 知
（1）

了解脂类的分类、
主要理化性质。

掌握脂类的分类、主要理化性
质。

2

6. 脂类认知 了解脂类的理化 掌握脂类的理化变化、在烹饪 2



（2） 变化、在烹饪中的
作用。

中的作用。

第
五
章

7.酶的认知
了解酶的分类、主
要理化性质以及
在烹饪中的作用。

掌握酶的分类、主要理化性质
以及在烹饪中的作用。 2

8.无机盐认知

了解无机盐的分
类、主要理化性质
以及在烹饪中的
作用。

掌握无机盐的分类、主要理化
性质以及在烹饪中的作用。

2

9.维生素认知

了解维生素的分
类、主要理化性质
以及在烹饪中的
作用。

掌握维生素的分类、主要理化
性质以及在烹饪中的作用。

2

第
六
章

10.食品颜色
认知

了解色素的种类、
烹调对色素的影
响。

掌握色素的种类以及烹调对色
素的作用。 2

第
七
章

11.食品气味
认知

了解气味的分类、
主要产生途径以
及在烹饪中的形
成过程。

掌握气味的分类、主要产生途
径以及在烹饪中的形成过程。

4

第
八
章

12.食品味道
认知

了解味道的分类、
主要呈味物质以
及其他呈味物质。

掌握味道的分类、主要呈味物
质以及其他呈味物质。 4

其
他

13.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。 2

14.期终考核
闭卷考试 能够熟知本课程重点理论知识

点。 2

机动
根据课程进度调
节课程内容。 2

五、课程实施条件及评价标准

1、教学条件：本课程中食物化学变化的图片和视频内容居多，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，可配备教学视频，让学生课余时间学习。如果条件允许，可组织学生参

与化学实验。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了解烹饪过程中化学变化过程是本课程的核心目

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操作

能力。在教学中要积极探讨烹饪化学课的教学规律及原则，根据学生的实际情况，

积极改进烹饪化学的教学方法，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，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，征订相关的报刊。

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 150%+课堂项目完成效果 150 %。

结果考核包括：期终考核 70%

六、推荐选用教材

何江红.烹饪化学[M].中国劳动社会保障出版社，第三版


