梅州农业学校 梅州市理工学校
2023级中餐烹饪专业人才培养方案
1、 专业名称及代码
（一）专业名称：中餐烹饪
（二）专业代码：740201
二、入学要求
初中毕业生或具有同等学力者。
三、修业年限
[bookmark: _GoBack]学制3年。
四、培养目标
本专业旨在培养德、智、体、美、劳全面发展，适应21世纪社会经济发展和社会主义现代化建设需要，牢固掌握必需的科学文化知识和专业知识，具有综合职业能力，富有时代特征和创新精神，在旅游餐饮业第一线工作的高素质劳动者和实用型专门技能人才。
5、 培养规格
1.知识结构与要求
（1）具有基本的科学文化素养，掌握本专业必需的文化基础知识；
（2）掌握有关饭店、餐饮经营基础知识和食品营养与卫生等方面的基础知识；
（3）掌握有关原材料选择、调配和加工处理的基础知识；
（4）掌握有关中、西餐烹调的基础知识及其操作技术。
2.能力结构与要求
（1）具有熟练的中、西餐烹饪操作技能；
（2）具有进行烹饪成本核算的能力；
（3）具有对厨房设备、工具进行使用和养护的能力；
（4）具有创新意识和立业创业能力；
（5）逐步培养适应职业变化的能力和继续学习的能力。
六、课程教学要求
（一）公共基础课
1.思想政治
（1）中国特色社会主义
本课程以习近平新时代中国特色社会主义思想为指导，阐释中国特色社会主义的开创与发展，明确中国特色社会主义进入新时代的历史方位，阐明中国特色社会主义建设“五位一体”总体布局的基本内容，引导学生树立对马克思主义的信仰、对中国特色社会主义的信念、对中华民族伟大复兴中国梦的信心，坚定中国特色社会主义道路自信、理论自信、制度自信、文化自信，把爱国情、强国志、报国行自觉融入坚持和发展中国特色社会主义事业、建设社会主义现代化强国、实现中华民族伟大复兴的奋斗之中。
（2）心理健康与职业生涯
本课程引导学生树立心理健康意识，掌握心理调适和职业生涯规划的方法，帮助学生正确处理生活、学习、成长和求职就业中遇到的问题，培育自立自强、敬业乐群的心理品质和自尊自信、理性平和、积极向上的良好心态，根据社会发展需要和学生心理特点进行职业生涯指导，为职业生涯发展奠定基础。
（3）哲学与人生
本课程阐明马克思主义哲学是科学的世界观和方法论，讲述辩证唯物主义和历史唯物主义基本观点及其对人生成长的意义；阐述社会生活及个人成长中进行正确价值判断和行为选择的意义；引导学生弘扬和践行社会主义核心价值观，为学生成长奠定正确的世界观、人生观和价值观基础。
（4）职业道德与法治
本课程着眼于提高中职学生的职业道德素质和法治素养，对学生进行职业道德和法治教育。帮助学生理解全面依法治国的总目标和基本要求，了解职业道德和法律规范，增强职业道德和法治意识，养成爱岗敬业、依法办事的思维方式和行为习惯。
2.语文
（1）中外文学作品选读
本课程旨在引导学生阅读诗歌、散文、小说、剧本等不同体裁的中外优秀文学作品，在感受形象、品味语言、体验情感的过程中，提高语言文化鉴别能力、文学欣赏能力和审美品位，提升人文素养。
（2）古代诗文选读
本课程旨在引导学生阅读中华优秀传统文化中的经典古代诗文，体会中华文化的源远流长、博大精深，增进对中华文化思想理念、传统美德、人文精神的认识和理解，抵制文化虚无主义错误观点，提升对中华优秀传统文化的认同感、自豪感，增强文化自信，更好地传承和弘扬中华优秀传统文化。
（3）中国革命传统和社会主义先进文化作品选读
本课程旨在引导学生阅读中国革命传统作品，深入学习革命志士以及广大群众为民族解放事业英勇奋斗、百折不挠的爱国精神和崇高品质；深入了解中国革命过程中涌现出的英雄人物和事迹，感受其大无畏的革命气概，体认中国共产党人的初心和使命；进一步提高语言运用能力、思维能力和审美鉴赏能力；坚定理想信念，陶冶情操，形成正确的世界观、人生观和价值观。引导学生阅读反映社会主义先进文化的作品，关注和参与当代文化生活，增强弘扬社会主义核心价值观的自觉性和为中华民族伟大复兴而奋斗的使命感，坚定文化自信；把握作品的思想性和艺术性，进一步提高阅读与欣赏、表达与交流，以及语文综合运用能力。
（4）职场应用写作与交流
本课程旨在培养学生职场应用写作，以及市场调查和策划、洽谈和协商、求职和应聘等能力，提高学生职业道德意识，培养严谨务实的工作作风，为实现高质量就业和职业生涯发展奠定基础。
3.历史
（1）中国历史
本课程主要讲述中国古代史、中国近代史和中国现代史。中国古代史开始于我国境内人类产生，结束于1840年鸦片战争爆发前夕，历经原始社会、奴隶社会和封建社会三个阶段。中国近代史始于1840年鸦片战争爆发，止于1949年中华人民共和国成立前夕，是中国半殖民地半封建社会逐渐形成和瓦解的历史。中国现代史开始于1949年中华人民共和国的成立，是中国共产党领导全国人民进行社会主义革命、建设和改革的历史。
（2）世界历史
本课程主要讲述世界古代史、世界近代史和世界现代史。世界古代史始于早期人类的出现，止于15世纪末期，其间不同地区和国家以不同形式，经历了原始社会、奴隶社会和封建社会的发展过程。世界近代史始于16世纪初，终于19世纪末，是资本主义产生、确立和发展的历史。世界现代史始于20世纪初，是社会主义制度诞生、发展，并与资本主义制度相互竞争、并存的历史。
4.数学
本课程要求学生掌握好现代社会工作和生活必备的数学常识，进一步培养学生的基本运算能力，基本计算工具使用能力，空间想象、数型结合、逻辑思维能力和简单应用能力。通过本课程的学习，提高学生的综合素质，并为学生学习专业课程以及可持续发展打下基础。
5.英语
本课程要求学生巩固基础词汇和基础语法，使学生掌握一定的语言基础知识和听、说、读、写的基本技能，获得初步运用英语进行交际的能力。在此基础上，学生能从口头和书面材料中获取所需信息，能就熟悉的话题用英语进行简单的口头交流，能读懂简单用文，能理解并仿照范例书写正常用的书信、便条、通知、说明等应用性文字材料，并能使用工具书自主学习，为今后学习英语和熟练运用打下基础。
6.计算机应用基础
本课程要求学生掌握计算机操作的基本技能，具有文字处理能力，数据处理能力，信息获取、整理、加工能力，网上交互能力，能考取全国计算机一级等级证书（部分优秀学生能考取二级）。教学内容包括计算机操作系统的使用、办公软件的使用、计算机网络的基本操作和使用等。
7.体育与健康
本课程学习体育与卫生保健的基础知识和运动技能，掌握科学锻炼和娱乐休闲的基本方法，培养学生从事未来职业所必须的体能和自觉锻炼的习惯；注重学生特长的发展；培养自主锻炼、自我保健和自我调控的意识，全面提高身心素质和社会适应能力，为终身锻炼、继续学习与创业立业奠定基础。
8.劳动实践
通过劳动实践，体会劳动创造美好生活，体认劳动不分贵贱，热爱劳动，尊重普通劳动者，培养勤俭、奋斗、创新、奉献的劳动精神；具备满足生存发展需要的基本劳动能力，形成良好劳动习惯。分为校内劳动实践和校外劳动实践两部分。校内劳动实践包括：实训室、课室、洗手间、楼道，周边草坪及指定区域的清洁等；校外劳动实践包括：暑假自主参加实习、实训或其它有益于身心发展的劳动实践等。
（二）专业基础课
9.烹饪概论
通过教学，对烹饪相关知识有初步了解，如烹饪简史、烹饪原理、菜品、饮食文化等，为今后在烹饪理论的研究和操作技能上的发展和提高打下基础，以便更好适应中国和世界餐饮潮流的发展趋势，成为一名称职的中餐烹饪师。
10.烹饪基础化学
通过教学，掌握普通化学相关知识，食物中的营养素及其在烹饪中的变化，食物组织的特点及食物的色、香、味等。意欲从化学角度来解释烹饪中的许多现象和变化，以帮助学生更好地理解、掌握和发挥烹调技艺。
11.烹饪工艺美术（含雕刻）
通过工艺美术基础知识和基本技能的讲授，使学生了解烹饪技艺和烹饪成品的构图、色彩知识；具有审美基础知识和美化烹饪成品的能力。学习食品（含果蔬、琼脂等烹饪原料）的平面刀花刀法，花卉、动物等形态的雕刻和简单立体座雕技术。
12.烹饪原料知识
通过教学，系统掌握烹饪原料学的基础理论和基本概念，全面了解烹饪原料的产地、产季、性质、应用和保管等方面的知识，为烹调技术和菜肴的制作打下基础。
13.烹饪营养与卫生
通过教学，掌握营养学、食品卫生学的基本理论，掌握各类食品的营养价值及卫生，了解食品卫生管理中的各项法律法规及食品一般营养成分结构。
（三）专业核心课
14.烹饪基本功训练
通过对刀工、刀法、勺工、勺法、面点基本功的讲授和操作训练，使学生熟练掌握烹饪各项基本功；重点掌握各基本功的达标要求和标准。
15.粤菜烹调技术
让学生综合运用各相关课程的专业知识和技能，以学习烹调粤菜代表菜肴为主，以学习烹调中国各地菜系代表菜肴为辅的风味菜肴烹饪制作技术，提高烹饪技术综合运用能力，具备从事餐饮企业厨房中各主要岗位，尤其是助镬、上杂、候镬等菜肴食品烹调制作岗位的基本职业能力。
16.烹饪原料知识
通过教学，系统掌握烹饪原料学的基础理论和基本概念，全面了解烹饪原料的产地、产季、性质、应用和保管等方面的知识，为烹调技术和菜肴的制作打下基础。
17.面点制作
学习各式点心面皮制作技术；学习各种面点产品不同的造型技术和加温方法；学习发酵疏松皮类、物理蔬菜皮类、化学疏松疲累、不疏松皮类等代表面点食品和各式糕品、地方名小吃的制作技术。
18.西餐烹调技术（热菜制作）
学习西餐烹调的基础知识，西餐厨房热厨岗位技能，培养独立工作及拓展应变能力；学习署菜和蔬菜配菜的制作技术和热菜基础汤汁制作技术；学习西餐常见的早餐、快餐食品的制作；学习西餐烹调方法：煮、炒、煎、炸、烩、焗、烧、焖、扒、蒸、串烧、烟熏等烹调技法
19.冷菜拼盘制作工艺
学习冷盘菜肴的制作方法，冷盘的装盘技巧，艺术拼盘制作，命题冷盘和筳席冷盘的设计；学习菜肴装盘的盘饰品摆技术。
（四）限修课程
20.现代餐饮经营管理基础
通过讲授，使学生基本掌握餐饮经营尤其是厨房管理的方法、程序；熟练掌握餐饮质量管理和餐饮成本核算；重点掌握适应市场经济的餐饮运作方式。
21.酒店管理
讲授酒店的含义、作用、分类、等级、产生和发展，酒店服务与管理的基本程序和基础理论，组织设计的原则，管理职能在饭店中的运用，对各部门业务管理概要，服务质量管理等内容，使学生了解酒店业概况，树立牢固的专业思想，熟悉酒店业基本业务过程，了解酒店管理的基本知识，为日后的服务和管理工作打下坚实基础。
22.中国饮食文化
使学生使系统地了解中国饮食文化、科学、艺术的总体特点和发展趋势，并且理论与实际相结合，将理论运用与实践之中。
七、教学活动周数分配表
	数
期
容
内
学
周

	入学教育与军训
	课堂教学
	校内集中实训
	认识实习
	顶岗实习前教育
	顶岗实习
	机动
	考核
	毕业教育
	寒暑假
	合计

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	一
	1
	17
	
	
	
	
	
	
	
	1
	1
	
	4
	24

	二
	
	18
	
	
	
	
	0.5
	
	
	0.5
	1
	
	8
	28

	三
	
	18
	
	
	
	
	
	
	
	1
	1
	
	4
	24

	四
	
	18
	
	
	
	
	
	
	
	1
	1
	
	8
	28

	五
	
	
	
	
	
	
	
	1
	18
	1
	
	
	4
	24

	六
	
	
	
	
	
	
	
	
	18
	1
	
	1
	8
	28

	合计
	1
	71
	
	
	
	
	0.5
	1
	36
	5.5
	4
	1
	36
	156


八、课程设置及学时分配表
	课程类别
	课   程   类   型
	序号
	课程名称
	学分
	总学时
	各学期周学时和实训实习安排

	
	
	
	
	
	
	第一学年
	第二学年
	第三学年

	
	
	
	
	
	
	一
	二
	三
	四
	五
	六

	
	
	
	
	
	
	课堂
	实训
	课堂
	实训
	课堂
	实训
	课堂
	实训
	课堂
	实训
	课堂
	实训

	
	基础模块
	公共基础课
	1
	思想政治（中国特色社会主义）
	2
	34
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	2
	思想政治（心理健康与职业生涯）
	2
	36
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	3
	思想政治（哲学与人生）
	2
	36
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	4
	思想政治（职业道德与法治）
	2
	36
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	

	
	
	
	5
	语文（基础模块Ⅰ）
	2
	34
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	6
	语文（基础模块Ⅱ）
	2
	36
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	7
	工匠精神
	2
	36
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	

	
	
	
	8
	语文(职业模块)
	2
	36
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	9
	历史（中国历史）
	2
	34
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	10
	历史（世界历史）
	2
	36
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	11
	计算机应用基础
	4
	68
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	　
	　

	
	
	
	12
	体育与健康
	8
	142
	2
	
	2
	
	2
	
	2
	
	
	
	
	

	
	
	
	13
	劳动实践
	8
	142
	2
	
	2
	
	2
	
	2
	
	
	
	　
	　

	
	
	
	小计
	40
	706
	14
	
	10
	
	8
	
	8
	　
	　
	　
	　
	　

	
	
	专业基础课
	1
	烹饪概论
	4
	68
	4
	　
	　
	　
	
	
	
	
	
	
	
	　

	
	
	
	2
	烹饪基础化学
	2
	34
	2
	　
	　
	　
	
	
	
	
	
	
	
	　

	
	
	
	3
	烹饪工艺美术
	4
	70
	2
	　
	2
	　
	
	
	
	
	
	
	
	　

	
	
	
	4
	烹饪原料知识
	4
	72
	　
	　
	4
	　
	
	
	
	
	
	
	
	　

	
	
	
	5
	饮食营养与卫生
	4
	72
	　
	　
	4
	　
	
	
	
	
	
	
	
	　

	
	
	
	小计
	18
	316
	8
	
	10
	
	0
	
	0
	　
	　
	　
	　
	　

	
	专业应用模块
	专业核心课
	1
	基本功训练
	2
	34
	2
	　
	　
	　
	　
	　
	　
	
	　
	　
	　
	　

	
	
	
	2
	风味菜肴制作（粤菜、客家菜）
	16
	284
	4
	　
	4
	　
	4
	　
	4
	
	　
	　
	
	

	
	
	
	3
	烹饪原料加工技术
	4　
	72
	　
	　
	2
	　
	　
	　
	　
	
	　
	　
	　
	　

	
	
	
	4
	面点制作技术
	4
	72
	　
	　
	　
	　
	2
	　
	2
	
	　
	　
	　
	　

	
	
	
	5
	烹调技术
	4
	72
	
	　
	2
	　
	2
	　
	2
	
	　
	　
	　
	　

	
	
	
	6
	冷菜、冷拼与食品雕刻
	4
	72
	　
	　
	　
	　
	2
	　
	2
	
	　
	　
	　
	　

	
	
	
	小计
	34
	606
	6
	
	8
	
	10
	
	10
	
	
	
	
	

	
	
	实践课程模块
	1
	入学教育与军训
	1
	26
	1周
	
	
	
	
	
	
	
	　
	　
	　
	　

	
	
	
	2
	职业资格证书考核
	1
	26
	
	
	
	
	
	
	
	1周
	　
	
	
	

	
	
	
	3
	顶岗实习
	56
	1008
	
	
	
	
	
	
	
	
	顶岗实习

	
	
	
	4
	毕业教育
	
	6
	
	
	
	
	
	
	
	1天
	　
	　
	　
	　

	
	
	
	　
	小计
	58
	1066
	
	
	
	　
	　
	　
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	限修课
	
	　
	1
	现代餐饮经营管理基础
	4
	72
	　
	　
	　
	　
	4
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	中国名菜名点
	4
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	烹饪文学作品欣赏
	4
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	4
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	酒店管理
	4
	72
	　
	　
	　
	　
	　
	　
	4
	　
	　
	　
	　
	　

	
	
	
	5
	中国饮食文化
	4
	72
	　
	　
	
	　
	2　
	　
	2
	　
	
	
	
	

	
	
	
	小计
	20
	360
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	10
	
	
	
	
	　

	合计
	170
	3054
	28
	
	28
	
	28
	
	28
	
	
	
	
	



九、成绩考核
（一）课程教学考核
1.考试课程：学习成绩是根据学生期末考试成绩和平时成绩（包括平时考勤、完成实验、课外作业、课堂讨论、平时测验等）综合评定。对于有实践教学的课程，实践教学部分单独评定成绩。
2.考查课程：学习成绩根据平时成绩和阶段性测验成绩综合评定。平时成绩可根据学生出勤、听课、作业、课堂讨论等情况评定。
（二）实践教学环节课程考核
1.学生按照实训实习或专门化实训实习（综合实训实习或课程设计）大纲要求完成每项实训实习项目后，撰写实训实习报告，由任课教师批改后，凡评定成绩达到合格及以上标准的可获得该项目规定的学分。
2.实践技能考核项目：学生依据教务科制定的实践技能考核项目考核标准，在规定的学期内组织考核，考核结束后，凡考核合格者可获得该项目规定的学分。
3.毕业论文（设计）
毕业论文(设计)是学生在校学习期间最后一个综合性实践教学环节，是实践教学的重要组成部分。本专业每名同学在指导教师的指导下，撰写本专业的毕业论文（设计），在规定的时间内上交，由教务科组织专业教师评定，凡评为合格以上者可获得相应的学分。
4.学生军训实践
凡参加军训并完成每天的训练科目的同学可取得规定的相应学分。
十、毕业
本专业学生修完计划全部课程，并经考核全部合格或修满170学分，方可获得毕业资格。
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