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	中餐烹饪专业
	人才培养方案
	河南辅读中等职业学校
	中餐烹饪专业人才培养方案
	一、专业名称及代码
	二、入学基本要求
	三、基本修业年限
	四、职业面向
	五、培养目标
	六、培养规格

	本专业课程设置包括公共基础课程、专业课程。
	1.公共基础课
	按照国家有关规定开齐开足公共基础课程。包含有中国特色社会主义、职业道德与法治、哲学与人生、心理健康与
	2．专业课程
	（1）专业基础课
	（2）专业核心课
	（3）专业拓展课程
	（4）专业实践环节
	校内实训以“课程知识点落地、核心技能专项强化”为目标，依托校内实训基地与仿真岗位场景，围绕专业课程设
	①综合实训
	在校内外进行刀工处理、火候调控、热菜制作、冷菜拼盘、宴席设计等实训，包括单项技能实训、综合能力实训、
	刀工基础实训
	实训要求学生掌握各种基本刀法的操作原理和运用技巧，具备根据不同食材特性进行精准处理的能力，能满足后续
	火候与调味实训
	实训要求学生掌握旺火、中火、小火等不同火候的判断与调控方法，熟悉各类调味品的特性与搭配规律，能根据菜
	热菜制作实训（一）—— 家常菜系列
	实训要求学生掌握家常菜的常见烹饪技法（如炒、烧、爆、炖、蒸等），能独立完成经典家常菜的制作，保证菜品
	热菜制作实训（二）—— 经典名菜系列
	实训要求学生掌握地方经典名菜的传统烹饪技艺，理解菜品背后的文化内涵，能精准把控关键制作环节，还原名菜
	冷菜拼盘与雕刻实训
	实训要求学生掌握冷菜的腌制、凉拌、卤制等制作方法，具备简单拼盘造型和食品雕刻的能力，能通过造型提升菜
	宴席设计与制作实训
	实训要求学生掌握宴席的主题构思、菜单设计、菜品搭配原则，能协调多人合作完成宴席制作，保证菜品出品的统
	②岗位实习​
	岗位实习是本专业最后的实践性教学环节，学生根据兴趣与专长，进入合作企业进行为期3个月的岗位实习。学校
	（二）学时安排
	八、师资队伍
	（二）教学资源
	十、质量保障和毕业要求
	（二）毕业要求


