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国际中餐学院建设与运行管理要求
[bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212]本标准规定了国际中餐学院的基本要求、建设要求、运行与管理要求、评价与改进等内容。
本标准适用于国内职业院校、普通高校及相关教育机构，联合海外院校、行业组织、企业等主体，开展国际中餐学院的建设、运行、管理及评价工作。也适用于相关主管部门、行业组织对国际中餐学院的规范化指导与评价监督。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26986531]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB/T 2261.1 职业分类与代码 第1部分：职业大类、中类、小类
GB 14934 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范
GB/T 39270 职业教育产教融合评价规范
[bookmark: _Toc97192966]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
　
国际中餐学院 International Chinese Cuisine College
依托鲁班工坊、中国华侨国际文化交流基地和海外惠侨工程中餐繁荣基地等平台，由国内院校联合行业组织、海外机构及餐饮企业共同建设，以培养具备国际化视野、通晓国际规则、精通中餐技艺、兼具文化传播能力的国际化中餐烹饪技术技能人才为核心，同时推动中餐文化国际传播、促进中外饮食文化交流的职业教育与文化交流的内设培训教育机构。

产教融合 integration of industry and education
将餐饮产业发展需求与中餐人才培养过程紧密结合，建立校企协同、产教一体、共建共享、共进共赢的办学模式，实现教学与生产实践、技术研发、产业需求的深度衔接。
　
[bookmark: _GoBack]双师型教师 dual-qualification teachers
同时具备扎实的中餐专业理论教学能力和丰富的餐饮行业实践经验，持有相关职业技能等级证书或行业从业资质，能够胜任理论教学与实践指导的教师。

模块化课程体系 modular curriculum system
以国际中餐人才岗位需求为导向，将教学内容分解为中餐技艺、餐饮管理、中国文化、食品安全、当地法规、语言与沟通等相互独立又相互关联的模块，兼顾标准化与本土化、理论性与实践性的课程体系。

质量评价 quality evaluation
通过设定科学的评价指标，对国际中餐学院的办学条件、师资队伍、教学质量、人才培养成效、文化传播贡献等进行全面、系统地评估，为学院持续改进提供依据。
基本要求
建设主体
国际中餐学院应由中方职业院校、普通高校作为核心建设主体，联合外方学校、培训机构或相关文化机构，同时吸收具备海外布局能力的中餐企业参与共建，确保办学资源互补、权责清晰。
基本条件
建设主体应具备以下基本条件，确保学院规范运行：
具有独立的法人资格，能够独立承担民事责任，具备开展教育教学、国际交流的合法资质；
中方主体应具备完善的烹饪类、餐饮管理类专业办学基础，拥有稳定的师资队伍、实训设施和教学资源；外方主体应具备当地教育或文化领域的合法办学资质，熟悉当地餐饮产业需求和政策环境；
建设主体应拥有开展国际交流与合作的经验和渠道。近三年招收境外学生来华与选派学生赴境外接受餐饮类学历教育人数不少于10人，中餐技艺和中餐文化培训不少于100人次。能够协调中外资源，保障国际教学、文化交流活动顺利开展；
对不具备完整国际交流基础的中方院校或企业，鼓励通过与具备相关资质的院校、企业组建联盟等方式参与共建，明确联盟内各方权责与分工。
办学场所
办学场地原则上设置在中外合作的学校或培训机构内，应符合国家（地区）关于教育机构、餐饮服务场所的安全、卫生、环保、消防等法律法规要求及相关标准要求。
中餐实训场所应符合GB 14934的规定，配备必要的安全防护、卫生消毒设施，确保实训过程安全规范。
经费保障
应建立稳定、多元化的经费来源渠道和可持续的运营模式。
经费主要来源于政府专项拨款、校企合作投入、院校自筹、国际组织资助、培训服务收入等。
经费管理应严格遵循相关财务制度，实行专款专用、规范透明，建立经费使用台账。
接受各方监督，确保学院的正常运转与持续发展。
合作要求
建设各方应签订具有法律效力的合作协议，明确各方权利义务、合作期限、投入分担、收益分配、争议解决机制及退出机制等核心内容。
合作协议应报相关主管部门备案。
组织架构
国际中餐学院应设立层次清晰、权责明确、运行高效的组织管理机构，完善配套管理制度，保障学院的规范运行与可持续发展。
决策机构
应设立理事会或董事会，作为学院的最高决策机构。
决策机构应由中外建设方代表、行业专家、企业代表共同组成，其中校企双主体代表占比不低于50%。
由中外合作方代表共同组成，校企双主体机制，主要负责学院发展规划、重大投资、合作机制调整、人事任免、章程修订等重大事项，每年至少召开1次全体会议，重大紧急事项可临时召开。
执行机构
应设立精干高效的管理执行团队作为执行机构，配备专职院长1名、教学管理、行政事务、财务管理、对外联络等专职管理人员若干名。
院长应具备副高级及以上专业技术职称，拥有5年以上中餐教育或餐饮行业管理经验，具备国际化视野和较强的组织协调、跨文化沟通能力。
管理执行团队负责学院日常运行管理，落实理事会（董事会）决策，定期向理事会（董事会）汇报工作。
指导机构
依托海外中餐发展智库、行业协会，建立专业建设指导委员会作为指导机构。
专业建设指导委员会应由餐饮行业大师、餐饮企业高管、教育界专家、海外中餐从业者代表组成，其中行业企业专家占比不低于50%。
专业建设指导委员会主要负责指导学院专业建设、课程开发、教学标准制定、实训方案设计、质量评估等工作，每年至少召开2次全体会议，为学院发展提供专业指导。
运行保障
学院应制定理事会（董事会）章程、管理团队工作制度、专业建设指导委员会工作条例、财务管理制度、教学管理制度、安全管理制度等配套制度，建立定期报告与信息公开机制，每年向建设各方、行业组织及相关主管部门提交年度运行报告，主动接受监督。
运行机制
国际中餐学院应建立完善、高效的运行机制，保障各项工作规范有序开展，提升办学质量与效能。
应建立校企协同议事机制，定期召开校企联席会议，由院校、合作企业代表共同参与，研究人才培养方案、课程设置、实习实训安排、就业推荐、技术研发等事项，形成资源共享、优势互补、责任共担、成果共享的合作格局。
应建立多元化的经费投入与保障机制，明确各方经费投入比例、拨付时间及使用范围；建立经费使用绩效考核制度，提高经费使用效率；经费收支应实行单独核算，严禁截留、挪用、挤占办学经费，确保经费专款专用。
应建立科学合理的绩效考核与激励机制，明确考核指标、考核周期及考核方式，对学院运行效能、人才培养质量、国际合作成效等进行定期评估。对在学院建设、教学改革、国际交流、文化传播等方面作出突出贡献的单位和个人，应给予表彰和奖励，激发各方参与积极性。
知识产权与文化传承保护
应明确教学资源、菜谱配方、技艺流程、品牌标识、研发成果等知识产权归属，签订知识产权保护协议，防范知识产权纠纷；尊重并保护中餐非物质文化遗产，规范技艺传承与传播。
建设要求
基础设施
应建设符合国际标准、满足教学实训需求的示范性教学厨房和实训室，配备先进、齐全的中餐烹饪实训设备，设备数量应与学员规模相匹配，确保每位学员拥有充足的实训工位；实训设施应定期维护、更新，符合安全、卫生、环保要求，同时配备必要的实训耗材储存设施，保障实训教学正常开展。
应建设中餐文化体验与展示中心，用于中华饮食文化、中餐菜系、烹饪技艺、民俗礼仪等内容的展示，配备文化展品、多媒体展示设备等；同时设置技艺展演区，用于中餐大师技艺展演、学员技能展示等活动。
应配备支持线上线下融合教学、国际远程交流的信息化设备与平台，包括国际直播课堂设施、智慧教学系统、在线学习平台、视频会议系统等，保障远程教学、国际学术交流、技艺传播的顺畅开展；同时建设数字化教学资源库，实现教学资源的在线共享，配备专职信息化管理人员，负责设施维护与技术支持。
应具备满足理论教学、学习研究需求的教室、图书馆（或电子阅览室），配备必要的书籍、期刊、电子资源等；同时根据海外师生学习生活需求，配备必要的生活配套设施，如休息区、餐饮区等，营造良好的学习生活环境。
师资队伍
应组建一支结构合理、素质优良、具备国际化教学能力的专兼职结合的“双师型”师资队伍，满足国际化人才培养与文化传播需求。
应组建由国内派出教师、当地聘用教师及行业企业专家构成的“混编师资团队”，形成优势互补、多文化背景、中外结合的教学团队。
国内派出核心教师应具备“双师型”素质，教学经验丰富、技艺精湛，核心教学团队应具备跨文化沟通能力或双语教学能力。
企业专家师资应来自国内外知名餐饮企业，具备扎实的实践能力和管理经验，担任实践教学指导或技术顾问，定期开展实践教学、专题讲座等活动，提升学员实践能力。
应聘请海外中餐名厨、行业大师、教育专家担任客座教授或技术导师，结合当地餐饮市场需求，开展教学指导、技艺交流等活动，拓宽学生国际视野，推动中餐与当地饮食文化的融合。
应建立师资定期培训与交流机制，通过国内外研修、企业实践、国际交流等方式，持续提升团队的国际化素养与教学水平。同时建立师资考核评价制度，将教学质量、实践能力、国际交流成效等纳入考核，激励师资队伍提升素质。
教育资源
应系统开发并持续更新符合国际标准、兼顾标准化与本土化的教育教学资源，满足国际化教学与培训需求。
应牵头或参与开发中餐国际培训教学标准、技能考核标准，确保教学与考核的规范性；配套开发双语（中文+当地语言）活页式教材、工作手册、数字教材等，教材内容应突出实践能力培养，融入中餐技艺、文化传承、国际规则、当地法规等内容，符合海外学员的学习需求。
应开发或引进标准化的中、外文教材、教学课件、在线课程、技能演示视频等教学资源，建设并共享涵盖中式烹饪、中式面点、茶艺等方向的数字化专业教学资源库。资源库应定期更新，确保内容的时效性与实用性，支持学员线上自主学习。
应构建模块化、项目化的国际中餐人才培养培训课程体系，突出实践能力培养，融入跨文化理解内容，具体包含中餐技艺、餐饮管理、中国文化、语言与沟通等核心模块（详见附录A）。鼓励结合所在国家（地区）的食材特色、饮食文化，开发本土化特色课程，既体现中餐标准化要求，也保留地域多样性，增强中餐国际化的吸引力。
合作平台与资源整合
国际中餐学院应积极整合各方资源，搭建多元化合作平台，提升办学影响力与可持续发展能力。
应积极融入并充分利用“鲁班工坊”“中餐繁荣基地”“文化交流基地”等平台的资源与品牌优势，借力发展国际交流、人才培养、文化传播等活动，提升学院影响力。
应与至少1家国内外知名餐饮企业建立深度合作关系，共建实践教学基地，共同开发课程、共享师资、共育人才；合作企业应参与人才培养全过程，提供实践岗位、技术支持、实习指导等，实现校企协同育人。
应建立资源整合与共享机制，推动合作单位间的设施设备、教学资源、师资力量、技术成果等优势资源互通共享，提高资源利用效率。同时加强与国内外同类院校、行业组织的交流合作，开展联合办学、师资交流、技能竞赛等活动，提升办学水平。
运行与管理要求
人才培养
国际中餐学院应实施多元化、国际化的人才培养模式。
构建多层次、多类型的人才培养体系，满足不同群体的学习需求，提升人才培养质量。
人才培养体系
应建立涵盖学历教育、职业技能培训、短期研修、文化体验等多层次、多类型的人才培养体系，满足不同学员的学习需求。
人才培养体系应包含学历教育、职业技能培训、短期研修和文化培养等方面：
学历教育：与当地职业院校、普通高校联合开展专科、本科层次学历教育，培养国际化的餐饮高技能人才；
职业技能培训：面向海外中餐企业员工、待业人员等，开展中餐烹饪、餐饮服务、餐饮管理等职业技能培训，颁发相应的职业技能等级证书；
短期研修：面向海外教育机构师生、餐饮从业者、文化爱好者等，开展1-3个月的中餐技艺、文化研修活动；
文化体验：面向社会公众，开展中餐文化体验活动，传播中华饮食文化。
人才培养模式
应推行“中文+职业技能”培养模式，将语言学习与专业技能培养相结合，开设餐饮专业汉语课程，提升学员的中文沟通能力与专业技能水平。
采用“校企共育、岗课赛证融合”的培养模式，强化实践技能培养，提升学员的职业适应能力。
人才培养内容
应制定并实施国际中餐人才培养方案，明确培养目标、培养规格、课程设置、教学安排、考核方式等内容，重点开展以下工作：
开展海外餐饮类留学生学历教育或长短期培训，提升海外学员的中餐技艺与文化素养；
组织国内学生作为国际交流生赴海外学习与实践，拓宽学生国际视野，提升跨文化沟通能力；
面向海内外开展中餐技艺与文化线上线下培训，扩大人才培养覆盖面；
组织学员参与中餐技能竞赛、文化展演等活动，以赛促学、以赛促练，提升学员技能水平。

学分互认
应与海外合作院校、行业组织建立学分互认机制，推动学员学历与资格的国际化认可。
应建立证书互认体系，推动技能等级证书、培训证书在海外合作机构间的认可与应用，提升证书的国际通用性。
课程与教育
课程设置
课程设置应体现中餐技艺传承与创新，并融入跨文化理解内容。课程体系应包含以下模块：
中餐技艺模块：占总课时的60%，重点传授四大菜系经典菜品、地方风味菜品、融合创意菜制作及宴会设计等内容；
餐饮管理模块：占总课时的25%，涵盖餐饮运营、成本控制、菜单设计、食品安全与卫生、所在国家（地区）的餐饮行业法规、税收政策、劳动用工规范等内容；
中国文化模块：占总课时的10%，包括中国饮食文化概论、茶艺、民俗礼仪等内容；
语言与沟通模块：占总课时的5%，讲解餐饮专业汉语、跨文化交际等。
教学内容
教学内容应体现标准化与本土化的结合，既系统传授经典中餐菜系的技艺精髓、标准化制作流程，也鼓励基于当地食材、饮食习俗进行菜品创新。
融入跨文化交际、国际餐饮礼仪等内容，提升学员的国际化素养。
教学方法
应采用项目式、情境式、案例式等教学方法，强化实践技能培养；将企业真实运营项目、菜品研发任务引入教学，实现教学与生产实践的深度融合。
应利用信息化教学手段，开展线上线下混合式教学，提升教学效率与效果。
教学资源
应持续更新和开发数字化、多语种教学资源，完善数字化教学资源库，确保教学资源的时效性与实用性。
配备充足的教材、课件、实训耗材等，满足教学与实训需求；建立教学资源共享机制，实现资源的高效利用。
文化传播与交流
双向交流
积极推进双向互动文化交流机制建设。
通过“走出去”和“请进来”计划，开展海外中餐文化巡展、中餐技艺展演、中餐文化讲座、海外餐饮人才研修班、产业考察等形式，双向互动开展中餐文化交流活动。
平台建设
应推进国际中餐文化与烹饪人才交流平台建设。
应通过“国际中餐学院”文化体验中心“中餐文化国际直播间”等形式，鼓励国内外餐饮企业与餐饮名校联手创立主题明确、特色鲜明的交流创新平台，实现中餐全球传播品牌建设的持续创新。
社会传播
校企联合打造中餐文化品牌IP。
定期举办中餐文化节、大师公开课、美食体验等活动，面向社会公众传播中餐文化。
文化传承
该学院应成为当地华侨华人传承中华文化、开展联谊活动的重要场所，发挥文化纽带作用，每年举办面向华侨华人的传统节日庆典或文化体验活动。
建立中餐非物质文化遗产技艺传承档案，记录经典菜谱、技法流程及传承人信息。
实践教学与产教融合
实践课时
实践教学课时应占总课时的50%以上，强化学生动手能力培养。
校企融合
应建立“校中店”“店中校”或 “企业订单班”“学徒制班”等模式，将企业真实运营项目引入教学，实现教学与生产的深度融合。
鼓励企业将部分产品研发、技术攻关、标准化菜品制作等任务交由学院师生参与，并给予相应报酬或成果分享。企业指派技术骨干驻学院参与实践教学指导。
顶岗实习
应定期组织学生到合作企业进行顶岗实习或实践，提升学生职业适应能力。
合作企业享有考核权和优先录用权。
质量与持续改进
应建立质量管理体系，对学院的运行效能、人才培养质量、国际合作成效等进行持续监控。
应建立年度自评制度，形成自评报告，发现问题并及时整改。
应接受项目主持单位、行业组织或教育主管部门组织的中期检查与终期验收。
应根据内外部评价结果，制定并实施改进措施，持续优化学院的运行与管理。
评价与改进
内部评价
应建立完善的内部质量保证体系，定期对教学质量、学生满意度、社会效益等进行评估。
建立年度自评制度，对建设进展、人才培养质量、国际合作成效等进行自我评估，形成自评报告。
外部评价
应接受项目主持单位、行业组织或教育主管部门组织的中期检查与终期验收。
“国际中餐学院”质量评价指标参见附录B。
持续改进
应建立持续改进机制，根据评估结果和各方反馈，优化办学模式和教学内容。
根据内外部评价结果，制定并实施纠正与预防措施，持续优化学院的建设与运行管理。 
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（资料性）
“国际中餐学院”核心课程模块示例
“国际中餐学院”核心课程模块包括中餐技艺、餐饮管理、中国文化和语言与沟通。
各模块的课程名称与教学内容为建议性示例，学院可根据实际教学资源、学员层次及当地需求进行增删或合并。
实践教学（含实训、实习、演练等）应贯穿于各模块中，确保总实践课时不低于总课时的50%。
鼓励学院结合海外合作方的特色开设“区域中餐特色”选修课程（如“东南亚中餐融合菜”“欧洲中餐本地化经营”等）。
中餐技艺模块占总课时约60%。
中餐技艺模块重点传授经典中餐烹饪技艺、菜品制作及厨房管理能力。
中餐技艺模块课程主要内容见下表A.1。
中餐技艺模块课程主要内容
	课程名称（示例）
	主要教学内容

	中式烹饪基础
	刀工、火候、调味、上浆、挂糊等基本技能

	八大菜系经典
	川、鲁、粤、苏、浙、闽、湘、徽等菜系的代表菜品制作

	中式面点技艺
	水调面团、发酵面团、油酥面团、点心制作

	食品雕刻与盘饰
	果蔬雕刻、糖艺、盘头装饰与美化

	中餐宴席设计与制作
	菜单设计、成本核算、宴席菜品组合与制作

	融合创意菜
	基于当地食材与口味的中西融合创新

	后厨管理与食品安全
	厨房流程、卫生规范、HACCP应用


餐饮管理模块占总课时约25%。
餐饮管理模块重点培养学员餐饮运营、成本控制、合规经营等管理能力。
餐饮管理模块课程主要内容见下表A.2。
餐饮管理模块课程主要内容
	课程名称（示例）
	主要教学内容

	餐饮企业运营管理
	餐厅筹备、日常经营、人员管理、顾客服务

	成本控制与菜单工程
	原材料采购、库存管理、菜品定价、菜品盈利分析

	食品安全与卫生管理
	GB 14934及相关国际标准、食品储存、交叉污染预防

	当地餐饮法规与政策
	所在国（地区）食品卫生法、劳工法、税务规定

	餐饮市场营销
	品牌推广、数字化营销、顾客关系管理

	中餐供应链管理
	食材采购、物流配送、供应商管理


中国文化模块占总课时约10%。
中国文化模块增进学员对中华饮食文化和传统文化的理解，提升其文化传播能力。
中国文化模块课程主要内容见下表A.3。
中国文化模块课程主要内容
	课程名称（示例）
	主要教学内容

	中国饮食文化概论
	中华饮食发展史、八大菜系、特色风味、饮食礼仪

	中华茶艺
	茶叶分类、冲泡技艺、茶道礼仪与品鉴

	中华民俗与传统节日
	节气饮食、年节习俗、食俗文化

	中餐文化海外传播
	中餐全球化历程、跨文化适应、文化品牌建设

	中餐非物质文化遗产
	列入非遗的中餐技艺、老字号传承

	中国饮食文化概论
	中华饮食发展史、八大菜系、特色风味、饮食礼仪


语言与沟通模块占总课时约5%。
语言与沟通模块强化跨文化沟通能力及行业中文应用能力。
语言与沟通模块课程主要内容见下表A.4。

语言与沟通模块课程主要内容
	课程名称（示例）
	主要教学内容

	餐饮专业汉语
	烹饪术语、食材名称、厨房常用语、服务用语

	跨文化交际
	文化差异识别、国际沟通技巧、涉外服务礼仪

	英语（或所在国语言）餐饮服务
	双语菜单翻译、外宾接待、投诉处理






（资料性）
“国际中餐学院”质量评价指标
“国际中餐学院”质量评价指标包含办学条件指标、师资队伍指标、教学过程指标、培养成果指标和社会影响与特色创新指标，详见表B.1-B.5。
办学条件指标权重为25%，师资队伍指标权重为20%、教学过程指标权重为20%、培养成果指标权重为20%，社会影响与特色创新指标权重为15%。
各一级指标权重合计100%，二级指标的具体评分标准可由评估机构或学院依据实际细化。
评价可采用定量与定性相结合的方式，对每一项二级指标赋予分值（如0-10分），汇总后得出总分。
建议每年开展一次内部自评，每2～3年进行一次外部评估（中期检查或终期验收）。
评价结果应作为学院持续改进的重要依据，针对薄弱环节制定整改措施并跟踪落实。
办学条件指标
	二级指标
	评价要点

	基础设施
	教学厨房、实训室数量与功能符合标准要求；设备先进、工位充足；文化展示中心面积及设施配备；信息化平台运行稳定

	经费保障
	年度经费总额及稳定性；生均经费充足；经费使用合规、透明

	合作平台
	与至少1家知名餐饮企业深度合作（共建基地、联合开发课程等）；利用“鲁班工坊”等平台资源成效

	办学场所合规性
	符合所在国安全、卫生、环保、消防等法律法规；中餐实训场所符合GB 14934


师资队伍指标
	二级指标
	评价要点

	团队结构
	“混编师资团队”（国内派出教师、当地聘用教师、企业专家）比例合理；专兼职教师配比

	核心教师素质
	“双师型”教师占比；双语或跨文化沟通能力教师占比

	企业专家参与
	企业专家担任实践教学指导或技术顾问的频次与质量

	海外师资
	聘请海外中餐名厨、大师、教育专家的数量及实际贡献

	师资培养
	年度师资培训次数及覆盖面；教师赴海外研修、企业实践经历




教学过程指标
	二级指标
	评价要点

	课程设置
	模块化课程体系完整（中餐技艺、餐饮管理、中国文化、语言与沟通）；课程内容体现标准化与本土化结合

	教学方法
	项目式、情境式教学应用比例；线上线下混合式教学应用

	实践教学
	实践教学课时占比≥50%；“校中店”“店中校”或订单班实施情况

	质量监控
	教学过程记录完整；教学质量监控机制运行有效；学生评教、督导听课等制度健全


培养成果指标
	二级指标
	评价要点

	人才培养规模
	年度招收海外留学生/培训生人数；输出国际交流生人数；线上线下培训人次

	培养质量
	学生技能竞赛获奖情况；职业技能等级证书获取率；毕业/结业率

	就业与发展
	毕业生就业率（含海外就业）；合作企业录用比例；毕业生职业发展跟踪评价

	学分互认
	与海外院校/机构建立学分互认机制；学生获得国际认可的资格证书情况


社会影响与特色创新指标
	二级指标
	评价要点

	文化交流
	年度组织双向文化交流活动次数及覆盖面（“走出去”“请进来”）；举办中餐文化节、大师公开课等社会传播活动

	平台建设
	建设中餐文化体验中心、国际直播间等创新平台；利用平台开展国际传播成效

	文化传承
	服务当地华侨华人、传承中华文化的案例与成效

	特色创新
	结合当地饮食文化的课程或菜品创新成果；产教融合特色模式；标准建设的贡献（参与标准、教材开发等）

	国际影响力
	海外媒体报道；与海外院校/机构合作项目数量；国际会议或论坛参与情况
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