
     2016级《烹调工艺与营养》专业人才培养方案

一、专业名称与代码：烹调工艺与营养(中西餐方向)640202
二、招生对象与学制：普通高中毕业生、同等学力者、退役士兵

学    制：三年

三、就业面向：高星级酒店（五星级酒店等）餐饮部厨房高等级厨师及餐饮管理人员企、事业单位后勤餐饮技术开发人员及管理人员，食品加工企业技术研发人员。
（一）初始就业岗位：在热菜岗位从事热菜的菜品制作工作；在凉菜岗位上从事凉菜的菜品制作工作；在面点岗位上从事中式面点、西式面点工作；在营养配餐岗位上从事食谱编制、原料检验、营养咨询和配餐工作；在厨政管理岗位上从事厨务管理工作。
    （二）发展岗位群：餐饮业餐饮部的领班主管、厨师长、行政总厨师、餐饮总监等；食品加工企业技术主管等；企事业单位后勤餐饮技术开发人员及管理人员。食品加工企业技术研发人员。
四、人才培养目标

本专业是培养拥护党的基本路线，德、智、体、美全面发展，具有现代理念的烹饪操作技能和营养配餐以及厨政管理能力，能适应现代餐饮业、酒店业发展需要的高端技术技能型专门人才。
五、人才培养规格
（一）综合素质和基本能力的要求

具有运用辩证唯物主义的基本观点及方法认识、分析和解决问题的能力，具备必要的法律知识，理解邓小平理论和“三个代表”的重要思想概论，具有较强社会适应能力和社交能力。具有熟练操作计算机常用软件、并且处理业务工作的能力，获得高等学校计算机考试一级证书，具有一定的专业英语应用能力，具有独立操作烹饪技能达到中式烹调师三级证书以上的能力，具有熟知烹饪与营养搭配方面的能力。
（二）职业理论素质要求

掌握烹饪原料学，烹饪概论，餐饮管理、烹饪基本功练习，烹饪营养与卫生等学科的基本理论和基础知识，使学生受到餐饮经营管理方面的基本实践技能训练，并获得餐饮工种的技能等级证书。全面系统地掌握本专业所需的理论知识和业务知识、具有较强的专业实践操作能力。
（三）职业技术应用能力的要求

（1）熟悉餐饮企业运作方式和工艺流程，具有烹饪原料加工、中西餐菜品、中西点心制作和营养配餐能力。

（2）具有菜品造型与盘饰等技艺。

（3）具有宴会菜单设计，营养配餐的能力。

（4）初步具有中西餐菜点创新能力和厨务管理能力。
六、毕业条件

表1   三年制学生毕业条件一览表

	序号
	项  目
	要  求

	1
	计算机应用能力
	  一级

	2
	英语应用能力
	高等学校应用英语能力B级及以上证书或校内组织的英语考试成绩合格

	3
	职业资格证书
	中式烹调师三级

	4
	应在规定年限内修满培养方案规定的学分


7、 课程设置及学时、学分结构

     （一）职业资格证书课程设置说明
    本专业开设烹饪基本功练习、中餐烹饪实训、中餐制作技术、营养配餐与宴席设计四门课程辅助学生考取中式烹调师（三级），烹饪基本功练习于第一学期开设，共32学时；中餐制作技术于第一学期开设，共32学时；中餐烹饪实训于第一、第二、第三、第四学期分别开设共200课时，营养配餐与宴席设计于第四学期开设，共32学时，保证学生能够顺利通过中式烹调师（三级）考试。
            表2 职业资格证书设置一览表

	职业资格证书

名称
	发证机关
	必选/自选
	相关联课程

或实训项目
	考证时间

	中式烹调师（三级）
	劳动和社会保障部职业技能鉴定中心
	必选
	营养配餐与宴席设计

烹饪基本练习

中餐烹饪实训
	实习前

	公共营养师（三级）
	劳动和社会保障部职业技能鉴定中心
	自选
	烹饪营养与卫生

营养配餐与宴席设计
	实习前

	食品雕刻工
	劳动和社会保障部职业技能鉴定中心
	自选
	中餐造型艺术与盘饰
	实习前

	中式面点师（三级）
	劳动和社会保障部职业技能鉴定中心
	自选
	中西面点实训
	实习前

	西式面点师（三级）
	劳动和社会保障部职业技能鉴定中心
	自选
	中西面点实训
	实习前

	营养配餐员（三级）
	劳动和社会保障部职业技能鉴定中心
	自选
	营养配餐与宴席设计
	实习前


备注：必选职业资格证书一门，其他可让学生自选作为业余考证需要。

（二）课程设置及学时、学分结构一览表（表3）
             表3  课程设置及学时、学分结构一览表
	类别
	项  目
	总

学分
	总

学时
	理论教学学时
	课程实践学时
	学时

百分比

	课

程

类

型
	必

修

课
	公共必修课程、素质教育课程
	24
	254　
	140
	114
	18.59%

	
	
	专业基础课程
	16.5
	264
	192
	72
	19.33%

	
	
	专业课程
	46
	736
	168
	568
	53.88%

	
	选

修

课
	综合素质延展课程
	7　
	112　
	0
	112
	8.20%

	合    计
	93.5
	1366
	　500
	　866
	　100%

	环

节

类

型
	理论教学
	93.5
	500
	
	 25.47%

	
	课内实践性教学
	
	866
	　
	74.53%

	
	专周实践性教学
	1
	 1周（20学时）
	

	
	毕业实践环节
	32
	32周（640学时）
	

	合    计
	125.5
	2026
	
	


备注：1、＊专周实践性教学环节按不同专业进行安排，详见实践教学安排一览表6。

表4  专业A、B、C课程课时情况一览表
	专业代码
	专业名称
	A类课程课时
	B类课程
	C类课程课时

	
	
	
	合计
	理论课时
	实践课时
	

	640202
	烹调工艺与营养
	0
	1000
	360
	640
	660

	总课时
	A+B+C=1660


备注：1、A类：纯理论课；B类：实践+理论课；C类；纯实践课。

      2、本表所填的课程课时情况指除公共课程（表5-1）外的所有课程课时。

八、教学进程表   （请注意：是填每门课的总学时，不是周学时）
表5  烹调工艺与营养专业课程设置及各个学期学时分配表

	（一）公共课程

	课 程 名 称
	学分
	学  时
	各学期授课周数、学时

	
	
	总

学时
	其中
	一
	二
	三
	四
	五
	六

	
	
	
	理论
	实践
	16 周
	 16周
	16周
	16周
	16周
	16周

	公共必修课程、素质教育课程
	集中性实训、跟岗、顶岗实习、毕业实习与毕业设计（论文）

	1
	思想道德修养与
法律基础
	3
	48(16)
	32
	16
	32
	
	
	
	

	2
	毛泽东思想和中国特色社会主义理论体系概论
	4
	64（26）
	38
	26
	
	38
	
	
	

	3
	高职高专英语
	2
	32
	16
	16
	32
	
	
	
	

	4
	计算机应用基础
	4
	64
	26
	38
	64
	
	
	
	

	5
	体育
	4
	80（24）
	
	
	28
	28
	
	
	

	6
	军事教育
	1
	（68）
	16
	52
	
	
	
	
	

	7
	形势与政策
	1
	16
	16
	0
	8
	8
	
	
	

	8
	创新创业基础
	1
	16
	8
	8
	16
	
	
	
	

	9
	就业指导
	1
	（38）
	18
	20
	课内学时安排于第二、三、四学期
	

	 10
	大学生心理健康

教育
	1
	（36）
	16
	20
	思政部组织安排于第三、四学期
	

	11
	爱的教育
	1
	（16）
	
	
	思政部组织安排于第一学年
	

	12
	公益劳动
	1
	1周
	
	
	具体由教务处统一安排
	

	13
	安全教育
	0
	（4）
	
	
	由院办统一安排
	

	小    计
	24
	254
	140
	114
	180
	74
	
	
	

	         综合素质延展课程（5-7学分）
	

	1
	花式调酒俱乐部
	1
	16
	
	16
	16
	
	
	
	

	2
	美食DIY俱乐部
	2
	32
	
	32
	
	32
	
	
	

	3
	咖啡调制俱乐部
	
	
	
	
	
	32
	
	
	

	4
	糖艺创意制作
	2
	32
	
	32
	
	
	32
	
	

	5
	健康养生食疗法
	
	
	
	
	
	
	32
	
	

	6
	民间面塑创意制作
	2
	32
	
	32
	
	
	
	32
	

	7
	餐厅摆台技能
	2
	32
	
	32
	
	
	
	32
	

	小    计
	7
	112
	0
	112
	16
	32
	32
	32
	

	合   计
	31
	366
	140
	226
	196
	106
	32
	32
	


说明：1、表中括号内的学时不计入教学计划总学时。

2、艺术设计系、工程管理系、汽车系专业计算机应用基础在第一学期开设，其他专业在第二学期开设。

	（二）专业课程

	课 程 名 称
	学分
	学  时
	各学期授课周数、学时

	
	
	总学时
	其中
	一
	二
	三
	四
	五
	六

	
	
	
	理论
	实践
	16周
	16周
	16周
	16周
	 16周
	16周

	专业基础课程
	　
　
集中性实训、顶岗实习、毕业实习与毕业设计（论文）
具体安排见表6

	1
	中餐制作技术
	2
	32
	24
	8
	32
	　
	　
	　
	

	2
	烹饪概论
	2
	32
	24
	8
	32
	　
	　
	　
	

	3
	烹饪营养与卫生
	5.5
	88
	56
	32
	　
	　
	56
	32
	

	4
	烹饪原料学
	2
	32
	24
	8
	32
	　
	　
	　
	

	5
	营养配餐与宴席设计
	2
	32
	28
	4
	　
	　
	　
	32
	

	6
	烹饪英语
	3
	48
	36
	12
	
	48
	
	
	

	　小    计
	16.5
	264
	192
	72
	96
	48　
	56
	64
	

	专业课程（▲表示专业核心课程，●表示创新创业类改造课程）
	

	1
	▲中餐烹饪实训
	13
	208
	50
	158
	32
	64
	64
	48
	

	2
	烹饪基本功训练
	2
	32
	8
	24
	32
	　
	　
	　
	

	3
	●创新菜肴制作
	2
	32
	8
	24
	　
	　
	　
	32
	

	4
	▲●中西面点实训
	9.5
	152
	24
	128
	　
	64
	56
	32
	

	5
	西餐制作技术
	5
	80
	24
	56
	　
	　
	48
	32
	

	6
	●中餐造型艺术与盘饰
	10.5
	168
	38
	130
	　56
	40
	40
	32
	

	7
	中国名菜
	2
	32
	8
	24
	　
	　
	32
	
	

	8
	药膳食疗与保健
	2
	32
	8
	24
	
	
	
	32
	

	小    计
	46
	736
	168
	568
	120
	168
	240
	208
	

	合    计
	62.5
	1000
	360
	640
	216
	216
	296
	272
	


注：作为毕业条件的职业资格证书，其相关课程应体现在专业课程教学计划中。
   九、实践教学安排

表6 实践教学安排一览表

	模块
	实践项目
	学分
	学时
	学期与学时安排
	场地
	备注

	
	
	
	
	一
	二
	三
	四
	五
	六
	
	

	课内实践教学
	　
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	合计
	
	866
	
	
	
	
	
	
	
	

	集中性、专周实践性教学
	1　
	中西点创新创业引导
	1
	20
	
	
	
	20
	
	
	
	

	
	　
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	　
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	　
	合计
	1
	20
	
	
	
	20
	
	
	
	

	毕业实践环节
	毕业实习、毕业论文（或设计）
	32
	640
	
	
	
	
	640
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