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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 

8 16 140 32 96 12  

 

         审批（签字）： 
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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 4 12 1 

工作任务一巩固掌握的烹饪基本功 

1、能基本掌握各种糊浆的调制 

2、能根据不同的糊浆特性采用不同的油

温。 

3、能根据不同的原料、成菜要求采用适

当的糊浆。 

4、能根据菜肴的特点，选择芡汁的种类

进行适当的勾芡。 

完成企业经营菜品常用的

水粉糊、酥糊、脆皮糊的调

制，掌握配方比例，完成实

训报告册。 

2 4 12 1 

工作任务二掌握以水为介质的各种烹调

方法，质量要领 

烧（红烧、干烧）焖、烩为主。煮、汆、

炖、煨四种为辅。 

结合岗位要求，总结差距在

哪里？ 

3 4 12 1 

工作任务三掌握以油为介质的各种烹调

方法 

挂糊—炸制 炸、烹 

 

通过岗位实践，总结打荷岗

位厨师的具体工作有那

些？ 

4 4 12 1 

工作任务四掌握以油为介质的各种烹调

方法 

挂糊—煎制 煎、溻、贴 

结合课上知识，找出自己实

习的企业厨房中厨师需要

具备那些技能和素养？。 

5 4 12 1 

工作任务五 

上浆—滑油—勾芡 滑炒、软炒 

糊浆—过油—勾芡 溜、爆 

结合课上知识，列出自己实

习的企业最畅销的3种冷菜

品种，并叙述制作方法。 

6 4 12 1 

工作任务六 

上什（蒸箱厨师岗位） 

子任务 1 岗位职责 

子任务 2 日常作业内容 

子任务 3 制汤技术与干料涨发技术 

结合课上知识，找出自己实

习的企业汤的分类和用法。 

7 4 12 2 

工作任务七 

掌握以汽、热空气等为介质的各种烹调

方法，质量要领。 

蒸、烤 

结合课上知识，找出自己实

习的企业宴会通常上那些

面点品种。叙述制作要点。 

8 4 12 2 

工作任务七 

掌握甜菜烹调方法的操作过程、要领、

质量要求。 

挂霜、拔丝 

结合实践，举例你在对客服

务时，遇到那些难题，你是

如何解决的。 



 

8   2 期末考试   

 
《烹调工艺岗位技能提升三》考核方案 

课程名称： 烹调工艺岗位技能提升 

专业：烹调工艺与营养（中餐烹调） 

开设学期：第四学期 

1.课程性质 

《烹调工艺岗位技能提升》是烹饪工艺与营养专业必修的一门专业核心课。是按

照合作的餐饮企业岗位设置和职业标准，与企业师父共同设计的项目化在岗学习的课

程。本课程采用渐进式的项目化课程设计，课程内容贯穿学生（学徒）的第二、三、

四学期。通过本课程的“企业岗位轮岗认知——企业岗位轮岗基础技能实践学习——

企业定岗技能锻炼提升”三个阶段的企业在岗学习，使学生将学习的知识能直接应用

与企业实践，更好的与未来的工作岗位对接。以此来培养学生从事餐饮企业厨房、前

厅相关工作的核心能力，为今后餐饮行业的工作打下坚实基础。 

2.“企业岗位轮岗基础技能实践”学习的目的与任务 

现代学徒制班级的第四学期，学生通过在企业的 8周“企业定岗技能锻炼提升”

学习，主要目的锻炼企业的岗位技能的熟练应用，通过独立操作，将自己的理论知识

与企业岗位职业需求深度融合，进一步固化实践技能，培养了学生们在工作中发现问

题，解决问题的能力，更广泛的直接接触社会，了解社会需要。 

通过在企业的定岗锻炼学习，学生们熟悉了企业文化，掌握了岗位流程与工作任

务，，可以在最擅长的岗位，在整个工作流程中，准确运用烹调技术，保时、保质、保

量完成各项工作任务。 

 

3.岗位要求 



 

1. 初加工（清洗岗位） 

 

2.精加工（砧板、切配） 

 

岗位名称 洗菜工    所属部门 厨房部 编号 1 

直属上级 炒锅 直属下级  晋升方向 主管 

职责概述 服从主管的安排，负责蔬菜类原料的清洗、初加工及责任区域的清洁工作。 

 职责细分 职责类别 

日常作业 

1.去掉外包装，所有的蔬菜和水果必须换到指定容器里分类清洗。 日常性 

2.去掉草绳摘掉烂叶。 

 

  

日常性 

3.在凉的清水中彻底清洗干净每一类蔬菜和水果，洗掉泥沙。 日常性 

4.绿叶蔬菜如波菜、生菜等等必须要多换几次水反复清洗。 

 

日常性 

5. 根茎类蔬菜如土豆当需要带皮烘烤时必须彻底刷洗掉所有的污垢

 

 

日常性 

6. 有些蔬菜如菜花、西兰花、菜心需要在盐水中最少浸泡 30 分钟直

到杀死和除掉蔬菜种的昆虫。 

 

日常性 

7. 清洗韭葱时需要特别注意，在你纵向从当中切开后用凉水冲洗每一

层之间的污垢。 

 

日常性 

8. 芹菜同样需要清洗干净，并特别需要注意茎与茎之间的污垢。 日常性 

日常作业 

9. 当蔬菜和水果经过初步清洗之后，再把它们浸泡在清水里最少需要

浸泡 15 分钟。 

 

日常性 

10. 冲洗干净的蔬菜和水果控干净水。 日常性 

11. 按照标准的温度储存在标准的容器内，冷藏保存。 日常性 

其它 

（1）及时向上级反映原料的质量问题。 周期性 

（2）完成领导安排的临时事项。 周期性 

岗位要求 
1、掌握工作程序与规范。 

2、职业操守：维护企业利益，工作积极认真。 



 

 

3.打荷 

岗位名称 砧板、切配    所属部门 厨房部 编号 2 

直属上级 炒锅 直属下级  晋升方向 主管 

职责概述 负责验收各种蔬菜及食品原料的质量。 

 职责细分 职责类别 

日常作业 

1.服从主管安排搞好每日开市前料头、料花水盘等准备工作 日常性 

2.负责一切原材保管使用，半制品的制法和腌制法 

 

 

 

 

 

 

  

日常性 

3. 按规定的斤两规格，做到有条不紊地去处理日常工作 

 

 

 

 

  

日常性 

4. 熟悉客前烹饪的主副材料，味料的配搭、执马快捷无误，确保 

配合出菜的程序。 

 

 

 

 

 

日常性 

5. 所有雪柜、保雪柜七天内定期清洗，检查半成品有否变质现象。 

 

 

 

 

 

 

日常性 

其它 

（1）接受砧板主管分派的工作，服从主管临时安排的其他工作。 周期性 

（2）按酒店规定做好本岗位范围内的安全工作，严格按规定程序执行，

预防事故发生。 
周期性 

岗位要求 

1、具有初中以上学历或同等学历。 

2、具有良好的思想品质，作风正派，严于律己，有较强的事业心和高度的责任感，

热爱本职工作，工作认真，一丝不苟。 

3、接受过餐饮业的专业培训具备一般的营养搭配知识。 

4、熟悉一般菜肴的制作方法，有广泛的菜肴知识、熟练的配菜技巧、高超的刀工技

术。 

5、掌握上菜顺序，能够合理掌握上菜速度。 

 

岗位名称 打荷   所属部门 厨房部 编号 3 

直属上级 炒锅 直属下级  晋升方向 主管 



 

4.炒锅 

职责概述 负责根据宴会要求，负责灶台上的小料、围边盘饰、插花和灶台调料的领用。 

 职责细分 职责类别 

日常作业 

1.提前一天查看宴会菜单。 

 

日常性 

2.统计每张菜单餐具所需数量，种类 。 

 

 

 

 

 

 

  

日常性 

3. 按照菜品要求准备餐具。 

 

 

 

 

  

日常性 

4. 通知管事部准备餐具并送往指定楼层的宴会厨房。 日常性 

5. 负责菜品初步熟处理的沾粉、糊等的调制。 日常性 

其它 

（1）接受打荷主管分派的工作，服从主管临时安排的其他工作。 周期性 

（2）上完菜后的工作清理，刀、墩、用具清理消毒并作好记录。 周期性 

岗位要求 

1、具有烹饪专业学校毕业或同等文化程度学历。 

2、精通鲁菜，了解各种原料的性质和不同部位的用途及加工方法，并了解其他菜系

的一般烹饪知识。 

3、从事烹饪工作 1年以上，具有三级厨师以上技术水平。 

4、身体健康，有较强的责任心和上进心。 

5、最佳年龄 20—30周岁。 

岗位名称 炒锅   所属部门 厨房部 编号 4 

直属上级 厨师长 直属下级 砧板、打荷 晋升方向 厨师长 

职责概述 熟悉本组各种菜肴的色、香、味、形、意及菜品的制作流程严把菜的质量关。 

 职责细分 职责类别 

日常作业 

1.掌握本菜系的烹调技术。 

 

 

日常性 

2.打荷、砧板人员的业务培训。 

 

 

 

 

日常性 

3. 熟悉原材料特点。 

 

 

 

日常性 



 

 

5.冷菜 

 

4. 负责熟悉本组各种菜肴的色、香、味、形、意及菜品的制作流程 日常性 

5. 和对应砧板做好菜品的流程，味、斤两、成本、核算的文字材料，

上报总厨 
日常性 

6.保证菜品的造型，美观。 日常性 

其它 

（1）服从上级领导的安排，做好砧板、打荷人员的思想工作。 周期性 

（2）与前厅保持密切联系，随时掌握顾客的意向，保证菜品的优化升

级。 
周期性 

（3）配合厨师长做好定期验收检查。 周期性 

岗位要求 

1、具有烹饪专业学校毕业或同等文化程度学历。 

2、精通鲁菜，了解各种原料的性质和不同部位的用途及加工方法，并了解其他菜系

的一般烹饪知识。 

3、从事烹饪工作 2年以上，具有二级厨师以上技术水平。 

4、具有良好的细想品质，作风正派，严于律己，有较强的事业心和高度的责任感，

热爱本职工作。对业务精益求精，工作认真，一丝不苟。 

5、接受过餐饮业的专业培训，具有一般的营养搭配知识。 

6、良好的执行能力、学习及创新能力，服从调动及安排能力。 

岗位名称 冷菜   所属部门 厨房部 编号 5 

直属上级 冷菜主管 直属下级  晋升方向 冷菜主管 

职责概述 根据菜单要求，按规格进行切制、装盘。确保菜品质量及出菜速度。 

 职责细分 职责类别 

日常作业 

1. 开档前检查工具并消毒后使用。 

 

 

 

日常性 

2. 准备餐具及调料备用。 

 

 

 

 

日常性 

3. 按每日采购单收取原料。 

 

 

 

日常性 



 

 

6.饼房 

4. 询问当天餐厅预定情况备餐。 

 

日常性 

5. 加工制作预定菜单菜品并按凉菜间菜品标准出菜。 日常性 

6. 营业结束后按运营情况下次日采购单。 

 

日常性 

7. 整理工具按卫生标准清理区域卫生并打开紫外线消毒灯消毒 30 分

钟。 
日常性 

其它 

（1）听从厨师长的工作安排，严格遵守酒店的各项规章制度。 周期性 

（2）正确维护，合理使用设备、器械，并保持好整洁及正常使用。 周期性 

岗位要求 

1、具有良好的细想品质，作风正派，严于律己，有较强的事业心和高度的责任感，

热爱本职工作。对业务精益求精，工作认真，一丝不苟。 

2、接受过餐饮业的专业培训，具有一般的营养搭配知识。 

3、有两年以上的工作经验，熟悉一般凉菜菜肴的制作方法，有高超的刀工技术。 

岗位名称 饼房厨师  所属部门 厨房部 编号 6 

直属上级 饼房主管 直属下级  晋升方向 饼房主管 

职责概述 
饼房厨师是饼房负责整个饭店的西点,西饼,面包,巧克力的供应,协助大厨全面负责

饼房的日常管理工作,确保所有大小宴会酒会点心的正常供应。 

 职责细分 职责类别 

日常作业 

1. 负责甜点、蛋糕、等产品加工及制作。 

 

 

 

日常性 

2. 负责厨具的清洁，把剩余的食材放回冰柜、冷库保存。 

 

 

 

 

 

 

日常性 

3. 对甜点类质量负责，保证厨房符合卫生和安全要求。 

 

 

 

 

 

日常性 

4. 认真学习厨房每一个工序步骤，每日物品盘点。 

 

日常性 

5. 自觉维护、保养厨房设备及用具。 日常性 



 

 

7.前台服务 

 

其它 

（1）听从厨师长的工作安排，严格遵守酒店的各项规章制度； 周期性 

（2）服从大厨的领导,有计划订购饼房所有的原料,控制把原材料的质

量和数量关,制定食品品种的规格及验收工作。  
周期性 

岗位要求 

1、了解基本的意大利或法国面点（卡仕达酱、慕斯、马卡龙、冰激淋等用奶油、鸡

蛋等做的冻甜食）。 

2、了解如何做面包。 

3、具有良好的巧克力、糖塑手工工艺。 

4、了解基础的分子美食。 

5、良好的执行能力、学习及创新能力，服从调动及安排。 

 

 

岗位名称 前台服务员  所属部门 前台服务 编号 7 

直属上级 前厅经理 直属下级  晋升方向 前厅主管 

职责概述 

为宾客提供预订、接待、问询、结帐等服务。在任何工作时间，提供主动、热情、

耐心、细致、准确、高效的服务，严格执行酒店各项服务标准，努力树立酒店良好

的品牌和公众形象。 

 职责细分 职责类别 

日常作业 

1. 按照规定标准备，布置餐桌，做好开餐前的准备工作。 日常性 

2. 负责餐厅地面、桌子、椅面、镜面、工作台的清洁。 日常性 

3. 按规定进行换台、收台工作。  日常性 

4. 参加餐前会，及时了解当天菜肴变动状况。 日常性 

5. 确保餐具、酱油壶、醋壶、花瓶清洁卫生完整。 日常性 

6.确保客用餐具品种数量齐全、充足、清洁、摆放整齐。 日常性 

7.确保台布、口布挺括、清洁、无破损。 日常性 

8.站在指定位置上，不允许依靠，等候客人到来。 日常性 

9.为客人提供拉椅、毛巾、口布、挂衣等服务。 日常性 



 

 

 

4.考核目的 

本课程以掌握中餐厨房和前厅岗位知识和应用能力培养为目标，以合作企业的岗

位要求为导向，以岗位职业能力为依据，培养学生从事餐饮企业相关工作的核心能力，

建立以提高学生解决岗位实践中遇到的实际问题为主线的课程考核体系，更好地调动

学生自主学习本门课程的学习积极性，总结和发现企业师父、校内导师与学生（学徒）

在教与学两个环节中的经验和问题，指导学生（学徒）更好地完成学习任务。依据课

程建设标准，制定本考核方案。 

5．考核原则 

注重学习过程评价和学习结果评价相结合，重在考核学生岗位技能掌握与应用情

况。 

6.考核方案 

本课程的考核分为两部分进行，一部分是期末成绩,考核学生岗位技能掌握与应用

情况，采用提交任务报告的形式考核；另一部分是平时成绩,由企业师父和校内导师根

据学生（学徒）的日常工作任务完成情况进行考核，具体分配比例如下： 

（1） 成绩组合：平时成绩占 60%，期末成绩占 40%。 

10.为客人提供上菜，菜肴介绍，分菜服务。 日常性 

其它 （1）完成上司布置的其他任务。 周期性 

岗位要求 

1、有事业心与责任心。 

2、热爱前厅服务工作。 

3、接受过餐饮业的专业培训，具有一般的营养搭配知识。 

4、良好的执行能力、沟通能力、学习及创新能力，服从调动及安排。 

5、至少 3年的工作经验及可能的资历。 



 

（2） 期末成绩： 

① 日常工作任务考试，占总成绩的 60% 

考核内容：合作企业厨房、前厅岗位相关知识 

② 提交任务报告，占总成绩的 40% 

考核内容：由企业师父和校内导师研究，在六个工作任务中随机抽取一个任务，

学生根据工作任务要求整理任务报告上交。 

（3）平时成绩包括：学生的出勤、课堂表现、完成作业情况、团队协作能力、表

达能力、实践能力。 

 

 烹调技术技能考核标准： 

注：以上项目要根据具体菜肴的不同而选择恰当的项目和分值。  
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项目 

标准时

间（分

钟） 

选料投

料正确 

刀工成

形均匀 

糊浆处

理恰当 

火候掌

握准确 

口味适

中 

色泽 

恰当 

汤汁 

适宜 

操作 

规范 

节约 

卫生 

勾芡 

恰当 

造型美

观 

  

合计 

标准分 
90  5   10 10  5  10  10  10   10 10  10  10  100 

扣分              

实得分              
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