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目的与方法

深入讨论正式的社会和文化主题 

微调学生的阅读和写作技能

保持并不断提升高级汉语学习者的会话技巧 

沉浸式、参与性强的学习体验

培养自学能力



学期目标

学生将能够利用阅读、讲
座、讨论、视频放映和采
访等方式，通过以下主题
探索中国的食品文化：

中国烹饪历史 地方特色

全球化背景下的中国食物
及文化变迁

饮食、养生与健康 饮食的社交与审美功能



主要话题

• 八大菜系：地域、经济与口味
• 舌尖上的中国：原料、调料与烹饪方法

• 饮食文化中的美感与情趣：食品与餐具
• 餐桌上的社交与礼仪
• 中国语言、文学作品中的饮食文化

• 素食文化与茶文化
• 饮食与养生/医食合一

• 少数民族的饮食文化

• 中国饮食文化的改革、创新与传播

• 餐桌上的文明与野蛮：环境保护与动物
保护

• 食品卫生与健康：地沟油与食品安全法



学习材料与教
学相关活动

• 原始语料

• 短视频、纪录片与电影

• 新闻报道与采访

• 邀请有关人士做讲座

• 学做简单的中国菜

• 小型美食节（海报+品尝）



PBL教学法的核心概念

01

学习方法

02

学习内容

03

学习形式

04

学习主体



合作学习 情景学习建构主义

以学生为中心，强调学生

对知识的主动探索、主动

发现和对所学知识意义的

主动建构。

小组成员为了解决问题，

每个成员都承担着不同

的角色，在分工的基础

上相互协作。

在知识实际应用的真实情境

中呈现知识，把学与用结合

起来；通过社会性互动和协

作来进行学习、交流与分享。

A B C

理论基础



3C：核心要素

Content, Context, Connection

3R：思维层面

Researching, Reasoning, Reflecting

教学设计—3C3R模型



教学设计—烹饪中餐

活动目标

• 学生能够在真实情境中使用与食材、烹
饪步骤、味道、口感相关高级表达与描
述性语言；

• 通过烹饪与交流，学生深化对中国饮食
文化、地域差异与社会意义的理解；

• 实践性地使用中文进行介绍、说明与反
思，培养学生的跨文化沟通与表达能力。



前期准备 中期实施 后期总结与反思
• 学习课文《中国八大菜系》，掌握

与烹饪相关的关键词汇和表达；
• 学生分组，每组选择一道中餐菜肴；
• 讨论并制定烹饪计划，所需食材和

步骤；
• 中超购物。

• 根据准备好的食谱和
分工，动手制作中餐；

• 各组完成后，用中文
介绍菜名、主要食材、
制作过程。

• 课堂讨论与反思；

• 作品整理成短视频，

用于课程成果展示。

项目实施步骤



content

掌握烹饪相关词汇与表达，
如食材、调料、烹饪方式
（炒、蒸、炖、煮）。

reasoning

让学生从“描述食物”发展
到“分析文化”；
训练他们的逻辑表达与文化
推理能力。

context

情境的真实性和交际性，
学生需“为沟通而说”，
并不是“为考试而说”。

reflection

“学做中餐的过程让你有什
么新的体会？”；
“这次学习有没有改变你对
饮食或文化的看法？”。

connection

将学生的生活经验（日常饮食、
家乡菜）与课堂新知识（中餐文
化、词汇表达）联系起来；将中
餐文化与学生熟悉的他国饮食文
化进行对比。

3C3R模型的应用

researching

查找菜肴的起源、食材、
烹饪方法、地域特点。



教学设计案例展示









谢谢大家！

请各位前辈同行批评指正！
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