2021-2022学年第二学期公共选修课教学大纲
课程类别：饮食文化 
课程名称：公共选修课 
开课单位：环境与安全工程系                 课程编码：25066070
总学时数：32                               学    分：2分
1、 课程内容： 
（一）绪论
    （二）饮食文化史略
    （三）传统食俗概览
    （四）烹食的发展历史
（五）烹食的风味流程
（六）烹食的传统特色

（七）古典与时尚兼容的筵席文化

（八）始于中国的筷子文化

（九）传统与流行兼具的茶文化

（十）典藏历史与酒香的酒文化

（十一）饮食神髓

（十二）饮食审美

（十三）饮食流通

（十四）总复习课
二、大纲说明
（一）课程总的性质和任务。
中国饮食文化丰富多彩、博大精深。它涉及“饮”与“食”两个方面。“饮”主要指分别代表酒精饮料和非酒精饮料的酒和茶；“食”则是我国长期形成的以五谷为主食，蔬菜、肉类为副食的传统饮食结构。本课程内容包括饮食理论、饮食审美、饮食神髓、饮食风俗、饮食流通以及烹食历史、风味流派、传统特色、筵席文化、筷子文化、茶文化、酒文化等诸多方面的知识，进一步阐扬了中国饮食的优良传统和优势，有助于学生陶冶情操，激发对中华民族的热爱之情，扩大眼界，为学习专业课程、培养实践能力、创新意识和创新能力、培养高技能人才打下必要的理论基础。
（二）课程教学总的基本要求。

通过学习，使学生了解饮食文化的概念，研究对象、内容和方法，研究的现状；了解环境与文化的多元性、饮食文化的发展阶段和食物变迁的原因；了解世界饮食文化和中国饮食文化区域性；掌握中外饮食民俗、中外饮食礼仪、中外茶饮文化和中外酒文化中的基本情况，了解中外饮食文化交流的历史和现状，以及饮食文化交流的障碍和途径。
（三）课程内容总体教学层次及各层次的重点、深度、广度、教学环节和教学方法建议。
教学方法建议：

1、本课程内容丰富，在教学过程中，采取课堂讲授、讨论及自学等方式进行，重视理论联系实际，着重培养学生解决实际问题能力和创新能力。通过课前问题讨论、课内结合案例分析、课后查阅资料等方式，激发学生的学习兴趣，引导学生加深对所学知识的理解和应用，提高学生学习专业知识的积极性。
2、课程思政内容建议：
本课程强调对课程内容的充分理解和掌握，并将课程理论与生活实际相结合，学生只有充分理解其基本原理，熟悉各种营养素的营养价值和吸收代谢过程，熟悉各种食品的营养价值，以及不同人群营养需求特点的情况下，才能科学的合理的指导实践，解决实际问题，同时实践中反馈又能促使学生对理论的深入理解。

3、对其他教学环节的说明

本课程要求作业独立完成，综合练习作业可考虑小组完成，作业成绩记入平时成绩。论文考核。期末采取论文考核，课程总成绩由平时成绩30%（其中包括课堂表现成绩10%、作业成绩10%、考勤10%）和期末成绩70%两部分构成。
（四）本课程与其它课程的联系和分工。

无

（五）教学时数安排。
	序号
	课程内容
	讲授（学时）
	实验（学时）
	小计

	1
	绪论
	2
	
	2

	2
	饮食文化史略
	2
	
	2

	3
	传统食俗概览
	2
	
	2

	4
	烹食的发展历史
	2
	
	2

	5
	烹食的风味流派
	2
	
	2

	6
	烹食的传统特色
	2
	
	2

	7
	古典与时尚兼具的筵席文化
	2
	
	2

	8
	始于中国的筷子文化
	2
	
	2

	9
	传统与流行兼具的茶文化
	2
	
	2

	10
	典藏历史与酒香的酒文化
	2
	
	2

	11
	饮食神髓
	4
	
	4

	12
	饮食审美
	2
	
	2

	13
	饮食流通
	4
	
	4

	14
	总复习课
	2
	
	2

	合    计
	32
	
	32


（六）对实践操作、作业习题、考试考核与其它教学环节的说明。
本课程采用多媒体教学为主，理论课教学为辅。课堂讲授多媒体课件及视频照片等材料进行教学。辅导答疑采用饮食文化QQ群共享、QQ在线答疑。适时布置思考题和课外阅读任务，通过完成作业使同学们掌握饮食文化的基本知识，培养其对食品与饮食文化的兴趣。本课程与民众和社会饮食生活有密切关系，富于实践性，可以参阅资料和视频材料较多，有较充分发挥看、做、议教、学方法的空间。
（七）选用教材及教学参考书目。

林胜华，《饮食文化》，化学工业出版社，（高等教育“十一五”规划教材）2010年5月1日

主要参考书

1、 赵荣光，《饮食文化概论》，中国轻工业出版社，2000年；

2、 李维冰，《国外饮食文化》，辽宁教育出版社，2005年；

3、 王仁湘，《饮食与中国文化》，人民出版社，1993年；

4、 谢定源，《中国饮食文化》，浙江大学出版社，2008年。
