江苏省中等职业学校烹饪专业类
课程指导方案（试行）

为适应江苏经济社会发展对复合型技术技能人才的需求，以及我省中等职业学校按专业类招生培养和教学评价的改革趋势，凸显中等职业教育“宽口径、厚基础”的人才培养定位，构建以促进学生发展为中心的课程教学体系，提高基于专业类的中等职业学校人才培养质量，特制订本专业类课程指导方案。
一、专业类名称及专业范围
（一）专业类名称及代码
烹饪类（代码：18）
（二）专业范围
中餐烹饪（740201）、西餐烹饪（740202）、中西面点（740203）等。
二、行业及职业面向
依据《国民经济行业分类》（2022年版），以及江苏现代餐饮产业布局，梳理出江苏中等职业教育烹饪类专业的行业面向及其在区域生产实际中的比重，以及烹饪类专业的主要职业面向，具体见表1。
表1江苏省餐饮行业及职业面向分析表
	行业类别
	区域生产实际中的比重和地位
（☆☆☆☆☆）
	主要职业

	大类
	中类
	小类
（生产领域）
	
	

	餐饮业
	正餐服务
	正餐服务
	☆☆☆☆☆
	中式烹调师、西式烹调师、中式面点师、西式面点师、营养配餐员

	
	快餐服务
	快餐服务
	☆☆☆
	

	
	饮料及冷饮服务
	茶馆服务
	/
	茶艺师、咖啡师、调酒师、餐厅服务员

	
	
	咖啡馆服务
	☆
	

	
	
	酒吧服务
	☆
	

	
	
	其他饮料及冷饮服务
	/
	

	
	餐饮配送及外卖送餐服务
	餐饮配送服务
	☆
	中式烹调师、西式烹调师、中式面点师、西式面点师、营养配餐员

	
	
	外卖送餐服务
	/
	

	
	其他餐饮业
	小吃服务
	☆☆
	中式烹调师、西式烹调师、中式面点师、西式面点师、营养配餐员

	
	
	其他未列明餐饮业
	/
	

	食品制造业
	焙烤食品制造
	糕点、面包制造
	☆
	糕点面包烘焙工、糕点装饰师

	
	
	饼干及其他焙烤食品制造
	☆
	


注：1.表中“/”表示江苏近年来没有该行业（小类）生产领域或者总量偏小；2.“☆”数量的多少，既表示该行业（小类）在生产实际中的比重和地位，也是是否纳入专业课程，以及在专业课程中的地位和权重的参考依据。
三、培养定位与规格
（一）人才培养定位
适应现代餐饮产业优化升级，对接新产业、新业态、新模式下烹饪操作岗位对复合型技术技能人才的需求，以学习者综合素质和行业通用能力培养为基础，以专业核心能力培养为重点，培养具有较强职业适应能力和可持续发展能力，能胜任现代餐饮业生产、经营和管理服务一线工作的高素质劳动者和复合型技术技能人才。
（二）综合素质
本专业类学生综合素质应包含以下几个方面，各专业可结合本专业人才培养要求增加相应的内容。
1.树立正确的世界观、人生观、价值观，具有良好的思想政治素质，坚定拥护中国共产党领导和我国社会主义制度，践行社会主义核心价值观，具有深厚的爱国情感，砥砺强国之志、实践报国之行。
2.具有社会责任感，履行公民义务，行使公民权利，维护社会公平正义。具有较强的法律意识和良好的道德品质，遵纪守法、履行公民道德规范和中职生行为规范。
3.具有扎实的文化基础知识和较强的学习能力，热爱餐饮行业，具有一丝不苟、脚踏实地、吃苦耐劳和精益求精的工作作风，为专业发展和终身发展奠定坚实的基础。
4.具有理性思维品质，崇尚真知，能理解和掌握基本的科学原理和方法，能运用科学的思维方式认识事物、解决问题、指导行为。
5.具有良好的心理素质和健全的人格，理解生命意义和人生价值，掌握基本运动知识和运动技能，养成健康文明的行为习惯和生活方式，具有健康的体魄。
6.具有一定的审美情趣和人文素养，了解古今中外人文领域基本知识和文化成果，能够通过1～2项艺术爱好，展现艺术表达和创意表现的兴趣和意识。
7.具有积极劳动态度和良好劳动习惯，具有良好职业道德、职业行为，形成通过诚实合法劳动创造成功生活的意识和行为，在劳动中弘扬劳动精神、劳模精神和工匠精神。
8.具有正确职业理想、科学职业观念和一定的职业生涯规划能力，能够适应社会发展和职业岗位变化。
9.具有良好的社会参与意识和人际交往能力、团队协作精神。热心公益、志愿服务，具有奉献精神。
10.具备质量意识、环保意识、安全意识、创新思维。
（三）职业能力
1.行业通用能力
[bookmark: _Hlk63269314]行业通用能力是从业人员跨入某大类行业必须具备的基于各行业的共同基础能力，是形成高水平职业能力的前提，是职业发展的基石，是高质量完成一线工作任务的基本保证。本专业类着眼于复合型人才培养，参照国家职业标准、职业技能等级标准（烹饪类）初级水平，按照夯实专业发展基础、强化职业素养培育的要求，建构专业类通用的基础知识和基本技能，形成本专业类中职学生跨入餐饮行业应具备的通用能力。具体为：
（1）了解餐饮行业相关政策和法规，知晓中西结合、产业融合等现代餐饮业新业态、新技术、新设备等。
（2）熟悉烹饪原料的主要产地、产季和品质特点，具备对烹饪原料进行品质鉴别与运用的能力；理解烹饪营养与安全基础知识，能根据最新《中国居民膳食指南》及餐饮行业食品安全相关要求，规范地进行烹饪原料选择、加工、运用等操作。
（3）掌握烹饪刀工、原料初加工、勺工、预制加工、组配等基础操作的方法与要领，能运用相关技能制作基础拼盘与菜点。
（4）了解中西饮食文化知识以及智能化餐饮发展趋势，能运用厨房质量管理、成本控制与核算、营销策略等知识进行现代厨房运作。
（5）爱岗敬业，吃苦耐劳，能适应烹饪岗位的工作环境，养成规范操作和节约资源的习惯，具有强烈的烹饪操作安全与环境保护意识。
2.专业核心能力
专业核心能力是胜任职业岗位群工作任务必备的专业知识、技能以及良好的情感和态度。
各专业核心能力的设定，要基于职业岗位群工作任务分析，梳理出满足工作要求和职业发展的能力要素，兼顾中高职衔接，突出中职阶段本专业的关键能力，有结构、分层次地对能力进行序列化呈现。
3.职业特定能力
职业特定能力是针对特定职业岗位应具备的职业能力。
各专业特定能力的设定，要基于特定岗位工作任务，分析形成本职业岗位所需要的专门性知识和技能。
四、课程设置
（一）课程结构
适应复合型人才培养的要求，以公共基础课程为学习起点，建构“类平台课程+核心课程+拓展课程”的专业课程体系，形成课程结构图（图1）。各专业根据其专业特点设置相应的课程。
[image: 1658645752743]图1课程结构图
（二）课程与教学内容
1.公共基础课程
依据教育部颁发的《中等职业学校公共基础课程方案》和各科目教学标准，结合本专业类特点和教学要求，形成本专业类公共基础课程的课程设置及教学要求，具体见表2。
表2公共基础课程设置及内容要求
	课程名称
	教学内容及要求
	参考学时

	思想政治
	执行教育部颁布的《中等职业学校思想政治课程标准》和省有关本课程的教学要求，注重与行业发展、专业实际相结合。学校可结合办学特色、专业情况和学生发展需求，增加不超过36学时的任意选修内容（拓展模块），相应教学内容依据课程标准，在部颁教材中选择确定
	144+（36）

	语文
	执行教育部颁布的《中等职业学校语文课程标准》和省有关本课程的教学要求，注重与行业发展、专业实际相结合。其中限定选修（职业模块）54学时的教学内容，由学校结合专业情况和学生发展需求，依据课程标准，在部颁教材中选择确定
	198

	历史
	执行教育部颁布的《中等职业学校历史课程标准》和省有关本课程的教学要求，注重与行业发展、专业实际相结合。学校可结合办学特色、专业情况和学生发展需求，增加不超过18学时的任意选修内容（拓展模块），相应教学内容依据课程标准，在部颁教材中选择确定
	72+（18）

	数学
	执行教育部颁布的《中等职业学校数学课程标准》和省有关本课程的教学要求，注重与行业发展、专业实际相结合。其中限定选修（职业模块）36学时的教学内容，由学校结合专业情况和学生发展需求，依据课程标准选择确定
	144

	英语
	执行教育部颁布的《中等职业学校英语课程标准》和省有关本课程的教学要求，注重与行业发展、专业实际相结合。其中限定选修（职业模块）36学时的教学内容，由学校结合专业情况和学生发展需求，依据课程标准选择确定
	144

	信息技术
	执行教育部颁布的《中等职业学校信息技术课程标准》和省有关本课程的教学要求，注重与行业发展、专业实际相结合。具体教学内容应结合专业情况、学生发展需要，依据课程标准选择确定
	108

	体育与健康
	执行教育部颁布的《中等职业学校体育与健康课程标准》和省有关本课程的教学要求，注重与行业发展、专业实际相结合。其中限定选修和任意选修教学内容，由学校结合教学实际、学生发展需求，在课程标准的拓展模块中选择确定
	180

	艺术
	执行教育部颁布的《中等职业学校艺术课程标准》和省有关本课程的教学要求，注重与行业发展、专业实际相结合。学校可结合实际情况，增加一定学时的任意选修内容（拓展模块），其教学内容可结合学校特色、专业特点、教师特长、学生需求、地方资源等，依据课程标准选择确定
	36

	劳动教育
	执行中共中央国务院发布的《关于全面加强新时代大中小学劳动教育的意见》相关要求，劳动教育以实习实训课为主要载体开展，其中劳动精神、劳模精神、工匠精神专题教育不少于16学时
	18


2.专业（技能）课程
（1）专业类平台课程
依照本专业类行业面向和职业面向（江苏省中等职业教育行业及职业面向分析表），对接国家职业标准（初级）和职业技能等级标准（初级），突出餐饮业涉及的基础知识、基本技能和职业操守，兼顾职业道德、职业基础知识、安全知识、相关法律法规知识，建立专业类各专业通用的学习内容分析表，确定中职学生跨入餐饮行业所必备的基础知识、烹饪常识和基本技能、职业素养，具体见表3。
表3 专业类通用学习内容分析表
	类别
	主要职业
（面向中职）
	学习内容及要求

	大类
	中类
	
	

	餐饮业
	正餐服务
	中式烹调师、西式烹调师、中式面点师、西式面点师、营养配餐员、咖啡师、调酒师
	职业道德
（1）遵法守纪，爱岗敬业；
（2）实事求是，精益求精；
（3）吃苦耐劳，团结协作；
（4）尊重科学，规范操作；
（5）绿色生产，保护生态

法律知识
（1）食品安全法的相关知识；
（2）野生动物保护法的相关知识；
（3）劳动法的相关知识；
（4）绿色、有机食品生产的相关法律

安全知识
（1）职业健康安全管理体系的相关知识；
（2）烹饪器具安全使用知识；
（3）烹饪原料安全知识；
（4）安全用电知识；
（5）个人防护的安全知识
	（1）了解国内外餐饮行业发展现状；
（2）熟悉常见烹饪原料的产地、产季与品质特点，能识别烹饪原料的品质；
（3）能根据菜点规格正确对烹饪原料进行初步加工、刀工处理与配菜等基础操作；
（4）能制作基础冷拼和中西菜点；
（5）理解烹饪营养基础知识，能运用相关知识指导营养配膳；
（6）理解烹饪安全基础知识，能按照安全操作规范开展烹饪操作；
（7）掌握中西饮食文化知识；
（8）能运用质量管理、成本控制与核算、营销策略等知识与技能，进行现代厨房运作；
*（9）知晓烹饪新设备、新工艺、新技术等有关知识；
*（10）理解厨房智能化的发展趋势

	
	快餐服务
	
	
	

	
	饮料及冷饮服务
	
	
	

	
	餐饮配送及外卖送餐服务
	
	
	

	
	其他餐饮业
	
	
	

	食品制造业
	焙烤食品制造
	糕点面包烘焙工、糕点装饰师
	
	


注：其中加“*”的内容是适应现代烹饪发展中的新设备、新工艺、新技术等，在现有职业标准的基础上新增的知识点和技能点。
服务现代餐饮业绿色健康、产业融合发展和安全生产等对复合型人才的需求，本专业类从促进餐饮业智能化、现代化发展的视域出发，以烹饪原料加工制作为主线，基于烹饪营养与安全的基础知识以及相关职业知识、工作领域和工作要求，根据中职的学习特点和目标定位，兼顾中高职培养衔接，依据行业通用能力和专业类通用学习内容分析表，设置专业类平台课程，具体见表4。
表4专业类平台课程设置及内容要求
	课程名称
（参考学时）
	主要教学内容
	能力要求

	中西烹饪原料
（72学时）
	（1）中西烹饪原料认知；
（2）谷物类原料；
（3）蔬菜类原料；
（4）畜禽类原料；
（5）水产品类原料；
（6）果品类原料；
（7）调辅类原料
	（1）能说出烹饪原料的概念、发展概况，知晓烹饪原料的化学成分、分类方法，掌握烹饪原料品质鉴别的依据及内涵，理解烹饪原料选择的目的和原则，能运用相关知识对烹饪原料进行品质检验；
（2）能描述烹饪原料在储存保管中的质量变化和影响烹饪原料质量变化的因素，掌握烹饪原料常用保管方法；
（3）了解谷物类原料的名称、组织结构、化学成分、品种特点、产地和产季，掌握常用谷物类原料及其制品的品质鉴别，能正确运用和保管谷物类原料；
（4）能说出常用蔬菜类原料及其制品的名称、化学成分、品种特点、产地和产季，掌握常用蔬菜类原料及其制品的品质鉴别，能正确运用和保管蔬菜类原料；
（5）能列举常用畜禽类原料及畜禽肉制品的名称、组织结构、化学成分、产地、产季和品质特点，掌握常用畜禽类原料及其制品的品质鉴别，能正确运用和保管畜禽类原料；
（6）能识别常用水产品类原料及其制品的名称、产地、产季及品质特点，掌握常用水产品类原料及其制品的品质鉴别，能正确运用和保管水产品类原料；
（7）能描述果品类原料及其制品的概念、产地、产季、化学成分和品质特点，掌握果品类原料的品质鉴别，能正确运用和保管果品类原料；
（8）了解调辅原料的品种名称、分类、特点，能掌握常用佐助调味原料的品质鉴别，会正确使用和保管调辅类原料

	烹饪基础技术
（144学时）
	（1）现代烹饪认知；
（2）烹饪基本功；
（3）烹饪原料加工；
（4）基础拼盘与菜点组配；
（5）火候与调味；
（6）基础中餐菜肴制作；
（7）基础西餐菜肴制作；
（8）基础中西点制作
	（1）了解烹饪行业现状、发展前景及就业形势，知晓烹饪、烹饪基础技术的概念，能说出中餐烹饪、西餐烹饪、中西面点的起源与兴起，掌握从业人员行为规范；
（2）能列举刀工、勺工的基本知识，掌握烹饪刀法的操作方法、技术要领和应用，会使用直刀法、平刀法、斜刀法、剞刀法和其他刀法对原料进行不同形状加工，如块、片、条、丝、丁等基本成型和麦穗形、菊花形、荔枝形、松鼠形等花刀成型，并达到一定熟练程度，能熟练运用翻勺技法进行勺工操作，达到原料翻转并受热均匀；
（3）能描述中西面点的概念、分类，掌握和面、揉面、搓条、下剂、制皮、上馅等面点基本功的操作方法与要领，能规范操作且符合标准；
（4）了解鲜活原料初步加工的基本原则和基本要求，掌握鲜活原料的摘剔、刮剥、去蒂、宰杀、煺毛、拆卸、洗涤等加工方法及操作要领；能对畜禽、水产品类等原料进行出肉加工、整料去骨，以及干货原料涨发；
（5）能说出焯水、过油、汽蒸、走红、制汤及上浆、挂糊、勾芡等预制加工的概念、类型，掌握其操作方法和要领，能正确对烹饪原料进行预制处理，并达到相关标准；
（6）能描述拼盘的起源、发展与分类，会制作单一、双味和三味等基础拼盘，达到冷拼创作有意境，且刀工精细；
（7）了解菜点组配与装盘的重要性和基本要求，掌握菜点组配与装盘的原则、基本方法，能说出菜点命名的原则、方法和要求，运用正确的方法对菜点进行装盘；
（8）了解火候知识，理解不同的传热介质、传热方式对烹饪原料的影响，能正确运用火候、识别油温；
（9）描述调味的概念、分类，掌握调味的原则，会正确运用调味的方法；
（10）能说出基础中餐以油传热、水传热制作的菜肴特点，会运用滑炒、滑熘、爆、氽、烧等烹调技法制作常见油传热、水传热等基础菜肴品种，并达到成品质量标准；
（11）能说出基础西餐冷菜、汤菜、热菜等菜肴的特点，会制作土豆色拉、水果色拉、洋葱汤、罗宋汤、香煎鸡腿配黑椒汁、法式香煎鸡排配番茄汁等西餐基础菜肴品种，并达到成品质量标准；
（12）能说出生物膨松面团、水调面团、蛋糕、饼干等中西面点品种的特点，会制作刀切馒头、花卷、冠顶饺、卡仕达酱、曲奇饼干、纸杯蛋糕等基础中西面点品种，并达到成品质量标准

	烹饪营养与安全
（72学时）
	（1）烹饪营养基础知识；
（2）烹饪原料的营养价值；
（3）合理烹饪与平衡膳食；
（4）烹饪安全基础知识；
（5）烹饪原料的安全控制；
（6）食物中毒与预防；
（7）烹饪安全管理与操作规范
	（1）掌握糖类、脂类、蛋白质、维生素、无机盐、水等六大营养素的种类、性质、生理功能、缺乏症及食物来源，能正确理解六大营养素之间的关系；
（2）掌握热量计算方法，能知晓食物的消化与吸收的相关知识；
（3）能描述烹饪原料的营养成分及特点，掌握主要烹饪原料的营养价值，能根据主要烹饪原料营养特点进行合理利用；
（4）了解合理烹饪、平衡膳食的概念、目的及意义，掌握合理烹饪的方法，能正确进行常见食物的营养保护；
（5）能说出几种特殊人群的膳食特点与膳食原则；
（6）了解微生物的基础知识、食品污染及食品腐败变质的原因，会采取有效措施预防食品腐败变质；
（7）了解食品添加剂的定义、种类及使用原则，能说出食品保鲜和保藏原理；
（8）能描述主要烹饪原料加工的安全基本标准，能正确做好烹饪原料加工过程的安全控制；
（9）能描述食物中毒的概念、特点与类型，会说出食物中毒的一般急救处理程序；
（10）能描述细菌性食物中毒、有毒动植物食物中毒、化学食物中毒的特点、原因，掌握各类食物中毒的预防措施；
（11）知晓《中华人民共和国食品安全法》及其他与食品安全的相关法律法规的基本内容，能严格遵照执行；
（12）了解餐饮从业人员职业道德及卫生管理，掌握餐饮企业的卫生要求，能对食品储存、运输、销售、烹饪等环节进行规范操作

	中西饮食文化
（54学时）
	（1）饮食与人；
（2）流风余俗；
（3）“浆”心独韵；
（4）“茗”香致远；
（5）“味”的真谛；
（6）“匠”心烹饪
	（1）了解饮食文化的概念、特征与功能，能说出中西饮食文化现状、交流及发展趋势；
（2）能描述中西日常食俗的特点和种类，掌握中西宴会的特征、类别，能说出中西节日食俗特色；
（3）能说出中西饮食礼仪的起源、特征、要求，掌握中西餐服务方式，能在生活中运用相关饮食礼仪；
（4）能举例说出中西酒水的起源和发展历史，掌握中西名酒水品种，能理解中西酒水文化的异同；
（5）能描述中西方茶饮的起源与发展历史，掌握中西茶饮不同发展阶段的主要特征及代表品种的特点；
（6）了解中西菜点制作特点，掌握中西典型菜点的风味特点，能说出中西典型菜点品种及饮食文化异同；
（7）能描述中西饮食器具发展的历史，掌握饮食器具与菜点搭配的要求；
（8）能列举烹饪史上有影响力的人物楷模与榜样，能说出餐饮业对烹饪工作者的素质要求

	现代厨房运作
（54学时）
	（1）现代厨房组织机构；
（2）现代厨房设备管理；
（3）现代厨房生产管理；
（4）现代厨房成本控制；
（5）现代厨房菜点营销策略；
（6）现代厨房智能化管理
	（1）能说出现代厨房的概念、特点，知晓对现代厨房的设计与生产要求，明晰现代厨房的工作任务；
（2）能描述现代厨房的组织机构，掌握厨房人员配置及岗位职责，能进行厨房人员招聘与分工；
（3）知晓现代厨房中的设备性能，能操作烹饪设施、设备及用具，并进行简单维护保养；
（4）了解现代厨房生产管理知识，能从原材料至成品的生产过程进行全方位管理；
（5）能列举现代厨房菜点质量的基本要素、评价标准，能说出影响厨房生产质量的因素，掌握菜点质量控制的基本方法；
（6）了解现代厨房成本控制基础知识，掌握菜点原材料成本核算、销售价格核算、筵席菜点的成本核算等方法，能对菜点进行成本控制；
（7）能描述现代厨房菜点营销常识，掌握餐饮营销方法与策略，会正确对菜点进行数字化营销；
（8）能描述中央厨房、智能厨房的概念，能说出中央厨房的优势、厨房智能化的发展趋势；
（9）会正确使用、保养智能厨房常用设备，掌握智能厨房管理内容及注意事项


（2）专业核心课程和专业拓展课程
各专业在做好行业企业调研、毕业生跟踪调研和在校生学情调研，以及分析产业发展趋势和行业企业人才需求，形成本专业调研报告的基础上，通过基于职业标准的职业分析（参照本方案中的通用学习内容分析表）和基于岗位规范的岗位分析（“职业能力分析表”），明确本专业面向的职业岗位（群）所需要的知识、能力、素质，确定本专业的专业核心课程和专业拓展课程，并紧跟产业发展趋势和行业人才需求，对接职业技能等级证书（“X”证书），更新课程教学内容。
课程设置和内容选择的总体要求：遵从体系架构、保持各科独立；力求规范严谨，强调科学合理；坚持育人为本、推进课程思政；注重书证融通、彰显职教特色；强化实践教学、促进知行合一。
[bookmark: _Hlk63268663]五、课程实施
（一）本专业类各专业在本课程指导方案的基础上，依据专业调研与分析，结合“专业‘工作任务与职业能力’分析表”，编制省中等职业学校专业指导性人才培养方案（具体体例格式见表5），学校根据实际情况制订科学、先进、操作性强的实施性人才培养方案。
表5  中等职业学校专业指导性人才培养方案体例格式
	一、专业及代码

	二、入学要求与基本学制

	三、培养目标

	四、职业面向

	五、培养规格
（一）综合素质
（二）职业能力

	六、课程设置及教学要求
（一）课程结构
（二）主要课程教学要求
1.公共基础课程教学要求
2.主要专业（技能）课程教学要求

	七、教学安排
（一）教学时间安排
（二）教学进程安排

	八、实施保障
（一）师资条件
（二）教学设施
（三）教学资源

	九、质量管理
（一）编制实施性人才培养方案
（二）推进教育教学改革
（三）严格毕业要求

	十、编制说明
（一）编制依据
（二）开发单位及核心成员

	附件1：“工作任务与职业能力”分析表

	附件2：专业实施性人才培养方案参考格式


（二）本专业类各专业学制三年，总学时为3000～3300，分6学期完成，实施“2.5+0.5”学制安排。学生岗位实习时间一般为6个月，各职业学校可根据专业实际，集中或分阶段安排。
（三）公共基础课程（含军训）学时占比约为40%，专业（技能）课程（含入学教育及认识实习、毕业考核、毕业教育等）学时占比约为60%。课程设置中应设任意选修课程，其学时数占总学时的比例应不少于10%。
（四）学分计算办法：公共基础课程每18学时计1学分，专业（技能）课程18学时计1学分；专业实践教学周，每周按30学时计算，1周计2学分；岗位实习，每周按30学时计算，每周计1.5学分。
（五）基础性实训条件，具体见表6。
表6 烹饪专业类基础性实训条件
	实训室名称
	主要设备名称
	数量
（台/套）
	规格和技术的特殊要求

	烹饪演示实训室
	不锈钢双头燃气灶
	1
	2400mm×1200mm×800mm

	
	不锈钢工作台
	2
	1800mm×800mm×800mm

	
	不锈钢盆台
	2
	1600mm×600mm×800mm

	
	不锈钢电磁灶具（下层带烤箱）
	1
	1800mm×800mm×800mm

	
	不锈钢立式四头燃气煲仔炉连烤炉
	1
	700mm×700mm×850mm

	
	四门冰箱
	1
	/

	
	不锈钢烟罩
	1
	/

	
	多媒体教学设备
	1
	/

	烹饪基础技术实训室
	模拟灶台双头炉架
	18
	2400mm×1200mm×800mm

	
	不锈钢工作台连单星盆
	18
	1800mm×800mm×800mm

	
	刀具存放柜
	4
	/

	
	砧板
	35
	/

	
	多媒体教学设备
	1
	/

	中餐热菜制作实训室
	不锈钢工作台（双层）
	35
	2400mm×1200mm×800mm

	
	不锈钢盆台
	18
	1800mm×800mm×800mm

	
	不锈钢烟罩
	1
	/

	
	不锈钢双头燃气灶
	18
	2400mm×1200mm×800mm

	
	双耳炒锅
	35
	/

	
	四门冰箱
	1
	/

	
	多媒体教学设备
	1
	/

	西餐热菜制作实训室
	不锈钢工作台（双层）
	35
	2400mm×1200mm×800mm

	
	不锈钢双头燃气灶
	18
	2400mm×1200mm×800mm

	
	不锈钢盆台
	18
	1800mm×800mm×800mm

	
	不锈钢立式四头燃气煲仔炉连烤炉
	9
	700mm×775mm×850mm

	
	不锈钢台式双缸双筛电炸炉
	6
	600mm×600mm×430mm

	
	双头电磁灶（下层带烤箱）
	18
	2400mm×1200mm×800mm

	
	不锈钢烟罩
	1
	／

	
	多媒体教学设备
	1
	／

	中式面点制作实训室
	醒发箱
	1
	SM-40SP

	
	木质面点操作台
	9
	1800mm×800mm×800mm

	
	不锈钢盆台
	18
	1600mm×760mm×800mm

	
	双头燃气灶台
	18
	1800mm×800mm×800mm

	
	落地式燃气蒸灶
	5
	1800mm×800mm×800mm

	
	不锈钢烟罩
	1
	/

	
	多层电烤箱
	2
	1600mm×760mm×800mm

	
	多功能和面机
	2
	/

	
	压面机
	1
	/

	
	四门冰箱
	1
	/

	
	多媒体教学设备
	1
	/

	西式面点制作实训室
	醒发箱
	1
	SM-40SP

	
	工作台（双层）
	35
	1800mm×800mm×800mm

	
	不锈钢盆台
	18
	1600mm×760mm×800mm

	
	落地式燃气单缸油炸炉
	5
	1800mm×800mm×800mm

	
	落地式燃气蒸灶
	5
	1800mm×800mm×800mm

	
	多层电烤箱
	2
	1600mm×760mm×800mm

	
	台式搅拌机
	2
	/

	
	多功能和面机
	2
	/

	
	电子秤
	35
	200cc

	
	电开水器
	1
	1800mm×900mm×800mm

	
	四门28盘冷柜
	2
	SD-C4

	
	多媒体教学设备
	1
	/


（六）教学评价及毕业要求：由各专业根据国家和省的相关要求，结合本专业特点和教学实际统筹确定，力求具体明确、可操作强。
六、编制说明
（一）编制依据
[bookmark: _GoBack]本方案依据《教育部关于职业院校专业人才培养方案制订与实施工作的指导意见》（教职成〔2019〕13号）、教育部《职业教育专业目录（2021年）》《中等职业学校公共基础课程方案》（教职成厅〔2019〕6号），参考国家标准化管理委员会《国民经济行业分类》（2022年版）、人力资源和社会保障部《中华人民共和国职业分类大典》（2022年版）、《江苏统计年鉴—2022》（http://tj.jiangsu.gov.cn/2022/indexc.htm）和国家相关职业标准、职业技能等级标准等编制。
（二）编写单位及人员
牵头单位及人员：江苏省中等职业学校学生学业水平考试烹饪类专业委员会（扬州大学），孟祥忍、赵廉、陈志炎。
参与单位及人员：江苏旅游职业学院，苏爱国；南京旅游职业学院，吕新河；无锡商业职业技术学院，徐桥猛；常州旅游商贸高等职业技术学校，王东；南京商业学校，夏育成；江苏省扬州旅游商贸学校，王爱红、曾玉祥；江苏省建湖中等专业学校，李纯国；溧阳市天目湖中等专业学校，任俊；江苏省车辐中等专业学校，丁震；江苏省淮阴商业学校，孙传虎；姑苏区匠锋厨艺工作室，屈桂明。
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