
 

辽宁现代服务职业技术学院 

 
学  期  授  课  计  划 

（2018-2019 学年度第二学期）  

 

专业名称（代码）： 烹调工艺与营养（中餐烹调） 

（640202-01）               

课程名称（代码）： 烹调工艺岗位技能提升一                          

主讲教师（辅教）：            常毓兵                 

课程类型：                B 类                      

课程性质：             必修课                       

授课班级：  2018 级 1 班现代学徒制班 （中餐）        

选用教材：校企共建校本教材《企业生产性实训》      

课  时  分  配 
 

学期教学 
总周数 

周教学 
时数 

本课程 
总学时数 

其            中 

讲授 实训 测试 其他 

32 16 128 32 80 16  

 

         审批（签字）： 

专业主任  年    月    日 

系部主任  年    月    日 

 



 

学期教学进度计划表 
 

周次 

教  学  时  数 

主    要    内    容 课后作业 

讲授 实训 测试 

1 3 10 2 

工作任务一 

餐饮服务岗位认知 

子任务 1 岗位职责 

子任务 2 日常作业内容培训与训练 

调研自已工作的企业餐饮

服务岗位工作时长和工作

强度。 

2 4 10 2 

工作任务二 

餐饮服务礼仪训练 

子任务 1 从业人员的岗位职责培训 

 

结合岗位要求，看看自己需

要有那些改变才能符合企

业岗位要求。 

3 4 10 2 

工作任务三 

团队合作训练 

 

举例你碰到的有关团队合

作出现的问题，你是怎么解

决的。 

4 4 10 2 

工作任务四 

前厅岗位认知 

 

前厅的收银、调酒等岗位需

要什么技能和素养。 

5 4 10 2 

工作任务五 

食品卫生安全训练 

 

结合课上知识，列出冷菜厨

房食品安全注意事项。 

6 4 10 2 

工作任务六 

厨房岗位技能项目训练 

子任务 1 炉具的规范操作 

子任务 2 日常作业刀工训练 

子任务 3 勺功训练 

结合课上知识，总结自己基

本功的差距 

7 4 10 2 

工作任务七 

厨房岗位认知 

子任务 1 岗位职责 

子任务 2 日常作业内容 

 

厨房的组织架构是怎样的，

说出各岗位的主管是谁，他

们有什么优点。 

8 4 10 2 

工作任务七 

餐饮服务与管理（前厅服务岗位） 

子任务 1 岗位职责 

子任务 2 日常作业内容培训与训练 

餐饮服务与管理包括那些

工作内容？ 

8   2 期末考试  

 
 



 

《烹调工艺岗位技能提升一》考核方案 

课程名称：烹调工艺岗位技能提升一 

专业：烹调工艺与营养（中餐烹调） 

开设学期：第二学期 

1.课程性质 

《烹调工艺岗位技能提升》是一门系统介绍合作的餐饮酒店“奉天小馆”

的厨房要求及管理方法的烹调工艺与营养（中餐烹调）专业的专业实训课，

根据酒店厨房生产与管理的实践，结合餐饮业的相关要求，从全新的角度，

系统学习酒店厨房的生产要求及管理方法。实训 8周。 

2．实训教学目标 

（1）能力培养任务 

了解和熟悉酒店厨房的规范操作和管理方法，使学生对酒店炒锅、打荷、

砧板、初加工、精加工、上什、冷菜制作、面点制作等工作有基本的了解。 

（2）知识培养任务 

进一步熟悉和掌握酒店厨房各项服务与管理工作的基本流程与操作规

范等知识内容。 

（3）素质培养任务 

通过与客人直接交往，提高语言表达能力；面对突发事件，能予以冷静

面对，并妥善解决问题的素质训练。 

3．实训主要任务及内容 



 

学生利用 2-4学期，每学期 8周在企业，根据厨房实际工作岗位的实训

锻炼；学生将获取酒店厨房的相关信息自行组织内容；根据烹调工艺理论知

识结合酒店实践撰写实训报告。 

4．实训主要过程 

项目一 餐饮服务项目训练 

任务一 岗位认知 

学习目标：通过本次任务的设计与开展，能够了解酒店厨房布局及规模，

了解酒店发展的历史、文化内涵、发展现状及发展前景。熟悉厨房生产的岗

位种类及相关职业能力与素质要求。 

任务二 餐饮服务礼仪训练 

学习目标：通过本次任务的设计与开展，使学生仪容仪表大方得体，仪

态端庄，合理安排座位,语言柔和亲切，音量适中、记录的电话内容准确。 

任务三 团队合作训练 

学习目标：通过本次任务的设计与开展，掌握中餐厨房员工配置、各岗

位的工作流程、岗位职责及注意事项。 

项目二：食品卫生安全训练 

任务一 岗位认知 

学习目标：通过本次任务的设计与开展，熟悉前台、砧板、打荷等岗位

种类及相关职业能力与素质要求。 

任务二 厨房岗位技能项目训练 

学习目标：通过本次任务的设计与开展，使学生养成规范操作的习惯，



 

能够预判刀、热油、热水、燃气、抬重物等常见因素带来的潜在危险，预防

意外的发生，并在意外发生时，懂得危机处理方法。 

任务三 食品卫生安全训练 

学习目标：通过本次任务的设计与开展，掌握食品安全法，学习食物、

原材料的新鲜程度鉴别方法，防范食品加工过程中物理、化学、微生物产生

的食物中毒，懂得食品储存方法，以及烹调过程中温度和时间的要求和注意

事项。 

项目三：厨房岗位技能项目训练 

任务一 岗位认知 

学习目标：通过本次任务的设计与开展，熟悉对厨房各岗位的相关职业

能力与素质要求。 

任务二 打荷岗位训练 

学习目标：通过本次任务的设计与开展，使学生提升工作效率，增强体

力、耐力，掌握上浆挂糊技术，菜品装盘美化技术。培养与同事沟通、交流、

合作的团队意识。 

任务三 砧板岗位技能训练 

学习目标：通过本次任务的设计与开展，认知食材属性，掌握刀工技法，

学习菜肴组配方法，养成节约的习惯，原料切配注意营养不流失，不浪费，

物尽其用。 

5．实训要求 

（1）学习要求：熟练掌握厨房各岗位的工作流程、操作技巧与注意事

项，通过实践操作，提高实战能力；面对突发事件，能予以冷静面对，并妥



 

善解决问题的素质训练。 

（2）团队工作要求：与企业员工密切配合，互通有无，遇到问题及时

沟通，共同解决。 

（3）操作规范和要求 

安全规范：所有学生在外出实训过程中要注意人身安全和交通安全。 

环境规范： 

A 具有开展实训过程中讨论、交流和总结的环境，如小型会议室、会议

桌等； 

B具有可开展规定实训内容的实训教学基地 3家 

C对学生开展校外实训有交通工具及一定经费的保证； 

操作规范： 

A各实训学生在教师的统一安排和组织下，严格按照实训要求开展实训，

不得随意调整实训企业和实训内容； 

B 学生在实训开展之前必须进行周到细致的计划和安排，并制定出具体

的实训进程计划； 

C每位成员在实训前需对所要应用的专业章节知识进行认真的复习； 

D 学生对每个实训项目至少开展两次集体讨论，对实训中存在的问题和

疑虑要及时与指导教师交流； 

E深入企业过程中要注意维护大学生形象，举止文明得体，谦虚求教； 

F学生要做好实训全程的原始记录，并最好有摄影、摄像等材料。 



 

G严格遵守学校和实训单位的劳动纪律和规章制度 

6．考核评定标准 

（1）过程考核 

本训练课程采取分项目、分任务考试的方式，注重考核学生的操作能力。

综合运用现场测试、烹饪技能考核、岗位竞赛等多种形式的考核方式。 

（2）结果考核 

根据教学安排统一组织各项目的考核，不合格者可以再次申请参加该项

目的补考，每名学生最多可以参加 3次每个项目的考核。 

（3）成绩评定 

学生所有项目考核合格方可结束本课程的学习或免修，获得学分。按照

项目顺序进行考核，考核采用合格制，每个项目必须达到要求。 

7．项目进度安排 

序

号 
分项目名称 

实训

学时 
实训主要内容及步骤 

教师提供 

指导资料 

学生应提交 

作业（作品） 
备注 

1 
餐饮服务项目训练 

 

10 餐饮服务岗位认知 教材、酒店手册 实训报告  

10 餐饮服务礼仪训练 教材、酒店手册 实训报告  

16 团队合作训练 教材、酒店手册 实训报告  

2 食品卫生安全项目训练 

10 前厅岗位认知 教材、酒店手册 实训报告  

10 食品卫生安全训练 教材、酒店手册 实训报告  

16 厨房岗位技能项目训练 教材、酒店手册 实训报告  

3 

厨房岗位技能项目

训练 

 

20 厨房岗位认知 教材、酒店手册 实训报告  

20 打荷岗位技能训练 教材、酒店手册 实训报告  

16 砧板岗位技能训练 教材、酒店手册 实训报告  



 

8．实训项目学生学习细则 

任务 1  餐饮服务项目训练 

序

号 
实训任务 实训学时 地点 组织形式 实训工具和材料 实训步骤 

应完成的作

业（作品） 

 

备注 

1 岗位认知 10 企业 分组进行 教材、酒店手册 

1.中餐厅现场参观 

2.听取部门经理报告 

3.了解餐饮服务岗位种类 

4.分配岗位 

实训报告  

2 礼仪训练 10 企业 分组进行 教材、酒店手册 

1.餐饮服务礼仪观摩 

2.餐饮服务礼仪培训 

3.餐饮服务礼仪考核  

4.总结考核 

实训报告  

3 
团队合作训练 

 
16 企业 分组进行 教材、酒店手册 

1.餐饮服务流程观摩 

2.餐饮服务技能培训 

3.辅助完成餐饮服务流程 

4.独立完成餐饮服务流程操作 

实训报告  

任务 2  食品卫生安全项目训练 



 

序

号 
实训任务 实训学时 地点 组织形式 实训工具和材料 实训步骤 

应完成的作

业（作品） 

 

备注 

1 岗位认知 10 企业 分组进行 教材、酒店手册 

1.厨房、前台现场参观 

2.听取部门经理报告 

3.了解厨房服务岗位种类 

4.分配岗位 

实训报告  

2 
食品卫生安全训练 

 
10 企业 分组进行 教材、酒店手册 

1.前台、后厨个人卫生要求 

2规范操作，注意人身安全 

3.关注周边水、电 、煤气的安全 

4.总结考核 

实训报告  

3 
岗位技能训练 

 
16 企业 分组进行 教材、酒店手册 

1.工作流程观摩 

2.食品储存，摆放的原则 

3.冰箱物品排放规范，温度勤检查。 

4.避免食物中毒 

实训报告  

任务 3 厨房岗位技能项目训练 

序

号 
实训任务 实训学时 地点 组织形式 实训工具和材料 实训步骤 

应完成的作

业（作品） 

 

备注 



 

1 岗位认知 20 企业 分组进行 教材、酒店手册 

1. 对客服务现场参观 

2.听取部门经理报告 

3.了解对客服务岗位种类 

4.分配岗位 

实训报告  

2 
打荷岗位技能训练 

 
20 企业 分组进行 教材、酒店手册 

1. 练习上浆挂糊技术 

2. 配合厨师做好开餐前准备 

3. 菜品装饰、美化 

4. 总结考核 

实训报告  

3 
砧板岗位技能训练 

 
16 企业 分组进行 教材、酒店手册 

1. 菜肴组配流程观摩 

2. 刀工技能培训 

3. 对客服务流程 

4．独立完成对客服务流程操作 

实训报告  

 



 

9．学生实训报告 

实训企业概况：（企业全称、位置、成立时间、发展历史、经营规模、主营业务、经营的优

势与特色） 

实训岗位说明：（岗位名称、工作职责、操作流程、技术要点） 



 

实训收获与心得体会： 



 

 

存在不足： 

企业评价； 

指导教师评语： 

实训成绩： 

 


	（2018-2019学年度第二学期）

