
ψᾺ ōЍ ỪⱣ י Ŏ2021 ᾳ л ᶚ͡ 

 1 

中餐烹饪专业人才培养方案 

ō Ŏ 

一、专业名称及代码 

Қş у  

֥ ş130700 

二、入学要求 

Ӊ ϧ ᾑ║ י  

三、修业年限 

ō Ŏ 

四、职业面向与接续专业 

ϖ у Ḏ ő ῒṰ¡ ᴘᾺ  ¡с ᵿ

ᾭӦ ő║ϐ ͛ Ѱ ẵᶓя ו ¡ ᾘӓֿṰ Ṱ

ו ו ¡ӌᶜ Ѱҝϖⱦ ἀӌᶜẫ ו ¡ ֥ ϐя ᾭῷ֮

Ἱו ¡ ᵿ ẵὃἀ ő║ Ự ἀדב ᵿ ᾘӓő

у Ѱ¡Ḏ ¡ẫ Ṱ ԅ ¡֝Ỷ¡ ¡ ҉¡ Ṉ־ Ṱי

¢ 

Ѕ  Ѕצּ  1

序号 对应职业 
对应岗位群或技术领域

举例 

职业资格证书和职业

技能等级证书举例 
专业方向 

1 中式烹调师 切配厨师 
中式烹调师（五级、

四级） 
中餐烹调 

2 中式烹调师 站灶厨师 中式烹调师（三级） 中餐烹调 

ϖ  Ṱ ō֥ ş640202Ŏōṍ Ŏ  ¡ ‾

ō֥ ş082708TŎōϖ♅Ŏ ¢ 

五、培养目标与培养规格 

（一）培养目标 

ϖ ΰᴧőד¡ ¡ ¡ ¡︣ ᵿ ő║ ᴧו♅ ὄ

¡ Ựו ὄ ¡ ἀӦדב ő℮ ℮‘Ṱו℮ ő ≥ו ἀ

♠Ҫ ᵿ ő ϖ ἀᾺ Ὰ ő у י ӌ ōᾺ Ŏő

ẇԅ ԅ ¡֝Ỷ¡ ¡ ҉¡ Ṉ־ Ṱי ṍו ︣ᴮ ἀᾺ Ὰ
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л¢ 

（二）培养规格 

1.  

ō1Ŏ║ Ựדבו ¡ ¡ᶅ ¢ 

ō2Ŏ║ Ựו ἀ♅ ἀΉ ו ¢ 

ō3Ŏ║ ו◓  ἀ ő Ựו ¡₭ ἀΰ ו ¢ 

ō4Ŏ║ ῄ ᾙ₭ џ ἀѷ Ә־ ו ¢ 

ō5Ŏ║ Ựו Ѕ֚ἀⱨ Ѕ֚ ¢ 

ō6Ŏ║ϐҨⱱ ︣¡ↄ ͗ṈוṰ ᵇ¢ 

ō7Ŏ ◦¡ ᴮ ¡ Ӧ ℮ו ¢ 

ō8Ŏ║ϐ Ựו Έ† ¡ ᵒἂ ℮ ἀḎ ő ẇ ṟ ͛ я

ẵᶓ¢ 

2.  

ō1Ŏ ͛ Ѱ ẵᶓя ¢ 

ō2Ŏ ᵓ ₭ ¡Ј´ו ἀҝϖỸ ¢ 

ō3Ŏ ṧ┼б ᵓ ₭ ἂ Ә־ӉгῒṰἀֿṰ¡ᶳו ¢ 

ō4Ŏ ṧ┼б ӉгῒṰו κẫᶚᶅ₭ Ӕю¢ 

ō5Ŏ ṧ┼б с п Ὰᶅᵓс ₭ ὄ¢ 

ō6Ŏṧ┼б с ҝ ᵓ ₭ ἂ ¢ 

ō7Ŏ ṧ┼б с ҝ ᵓ с ₭ ⱦ ¢ 

ō8Ŏ б ᴘᾺᶅ с Иⱦ ӊ И ṥ ║ ϐ¢ 

3.  

ō1Ŏ║ ᾘӓֿṰ¡ Ṳו ו ¢ 

ō2Ŏ║ ´ЈᾭӉῒṰו ¢ 

ō3Ŏ║ сᴄ ὄϊ⅛ἀ ỉ ὄ₆‗ו ¢ 

ō4Ŏ║ сᴄ¡ ו ἀ ῄו ¢ 

ō5Ŏ║ б ᴘᾺᶅ ῄἀ с ו  

ō6Ŏ║ б Ὰᶅ с ו  

ō7Ŏ║ ῄἀ ו  

ō8Ŏ║ ṧ┼б к ἂ ֿṰӘ ἀ ᴘᾺᶅ ӝ сו ¢ 

ō9Ŏ║ Ṉ ϼὄו ¢ 

ō10Ŏ║ у ⅎ ẫ ἀу Ѱ ѵẫ ᾘӓו ¢ 

ō11Ŏ║ Ӧ ἀӦ ᾘӓו ¢ 

ō12Ŏ║ ӌᶜ Ѱҝϖⱦ ἀӌᶜẫ ו ¢ 
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ō13Ŏ║ ֥ ϐя ᾭῷ֮ Ἱו  

 

六、课程设置及要求 

（一）课程结构 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.ṷṾᾘӓ♪Ҡō11 Ŏ 

根据学生全面发展需要和根据学生职业发展设置 

中职：思想政治、语文、历史、数学、英语、信息技术、体育与健康、艺术，以及相关专业开

设的物理、化学等必修课程。将马克思主义理论类课程、党史国史、中华优秀传统文化、职业发展

与就业指导、创新创业教育、美育课程、职业素养等列为必修课或限定选修课。根据专业要求、学

生特点和职业发展需要，合理开设公共选修课程。 

2. ōᾺ Ŏ♪Ҡ 

ō1Ŏ ᾘӓ♪Ҡō6 Ŏ 

为专业课学习奠定必要基础的课程，它是学生掌握专业知识技能必修的重要课程。不同的专业

有各自的一门或多门专业基础课，同一门课程也可能成为多门专业课的专业基础课。 

课程

结构 

类

型 

性

质 

公 共

基 础

课 

选 修

课 

专 业

（ 技

能）课 

必 修

课 

专业基础课 

专业核心课 

专业拓展课 

技能方向课 

任意选修课 

限定选修课 

德育课程：1.中国特色社会主义 2.心理健康与职业生涯 3. 哲

学与人生 4、职业道德与法制 5、习近平新时代 

文化课程：1.语文 2.数学 3.英语 4、计算机应用基础 5.体育

与健康 6.历史 

1.烹饪原料知识 2.加工技术 3.烹饪化学

4.营养与卫生 5.成本核算 6.烹饪美学 

 
1.中式烹调技术 2.中式烹调师考级训练

(理论和实践)3.冷拼与雕刻 4.中式烹调

 

 1.凉菜制作 2.糖艺与面塑 3. 中西式面

点制作 

 
1.加工技术 2.勺工技术 3.菜品装饰 4.

热菜实训 

1. 职业发展与就业指导 2.职业素养 3.

劳动教育 4.中华优秀传统文化 

1.社会实践活动 2.创业教育 3.校本课程

4.思政大讲堂 5.教育讲座 

1.公共基础课 2.专业基础课 3.专业核心课 4.技能方向课 
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ō2Ŏ Ỹ ♪Ҡō8 Ŏ 

针对职业岗位（群）共同面向的工作任务和具有的职业能力，是不同专业方向必备的共同专业

基础知识和基本技能。 

ō3Ŏ ♪Ҡō6 Ŏ 

以培育学生的主体意识、完善学生的认知结构、提高学生自我规划和自主选择能力为宗旨，着

眼于培养、激发和发展学生的兴趣爱好，开发学生的潜能，促进学生个性的发展和学校办学特色的
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ἀᶚᶅő ◒֨

¡ ᾀוᵿ ő

ἀӘ ᵿ

ᾘϖו ¢ 

♅ ᵿ Ẫőɔ ₭ ♥ ᾘϖẪᴄἀᶚᶅᾭ

ἁ ‾ו ¢ Ọ Ψ Ͽ ἀ

Ẫᴄἀᶚᶅőו ◒֨ ¡ ᾀוᵿ ő

ἀӘ ᵿ ᾘϖו ő ἀ һṍ ő

г ҝ ו ₑẪ¡ Ẫἀ῝ Ẫ¢ 

 

语文 

（200） 

ו

ő ἂ

ו ҝ ᾭΉ

ᴍᴧᾘӓ 

 

ϖ♪Ҡ י ϰ ו ṷṾᾘӓ♪¢ Ọ ׅ

₆ ỉו ő ᾘϖᾺ ו ἀ

ᵿו őῒ ῾ő ו ő ἂ

ו ҝ ᾭΉ ᴍᴧᾘӓŠ ṍ ו דב

ἀ♅ ὄ ő ṍ ︣ᴮ Ḏ ¢ 

 

数学 

（160） 

ῒ ῾ő

ו ő

ἂ ו ҝ

ᾭΉ ᴍᴧᾘ

ӓ 

 

ϖ♪Ҡ י ϰ ו ṷṾᾘӓ♪¢ Ọ ׅ

₆ ỉו ő ᾘϖᾺ ו ἀ

ᵿו őῒ ῾ő ו ő ἂ

ו ҝ ᾭΉ ᴍᴧᾘӓŠ ṍ ו דב

ἀ♅ ὄ ő ṍ ︣ᴮ Ḏ ¢ 

 

英语 

（160） 

ѷ ᾍ

ἀ ѵ⅛ ו
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ו ҝ ᾭΉ

ᴍᴧᾘӓ 

体育与健康 

（200）
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末、段、茸泥、球等成型方法、规格要求及应用； 

（4）能掌握原料美化成型刀法的应用，如：麦穗形、菊花形、荔枝形、

蓑衣形、梳子形、锯齿形、柳叶形、松鼠形、麻花形等花刀的成型方法、

规格要求及应用； 

 

 

 

成本核算 

（40） 

 

（1）原料成本； 

（2）原料毛利率； 

（3）原料售价； 

（4）宴席售价； 

 

（1）能掌握原料成本的计算方法 

（2）能掌握原料售价的计算方法 

（3）掌握整桌宴席成本的计算方法 

 

 

 

 

烹饪营养卫生 

（80） 

（1） 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 

 

（1）能掌握糖类、脂类、蛋白质、维生素、无机盐、水等六大营养素的

种类、性质、生理功用及食物来源； 

（2）能说出六大营养素之间的关系； 

（3）能掌握热量计算方法； 

（4）能说出食物的消化与吸收的相关知识； 

（5 

（4
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（12）能掌握调制浆、糊、芡所用的原料； 

（13）能掌握上浆、挂糊、勾芡的区别和种类； 

（14）能说出热菜烹调方法的概念及分类方法； 

（15）能掌握常用烹调方法的操作关键； 

（16）能掌握盛器与菜肴配合的原则； 

（17）能掌握筵席菜肴的配制方法； 

（18）了解法式、俄式、意大利式菜肴的特点、制作方法 

 

 

 

 

凉菜制作 

（40） 

 

 

（1）冷菜制作基础知识； 

（2）冷菜制作技术； 

（3）菜肴的盘饰与果盘

的制作技术； 

 

 

（1）能说出冷菜与食品造型技术的形成与发展； 

（2）能对不同冷菜进行切配装盘； 

（3）能制作花色冷菜拼盘； 

（4）会制作热制凉吃类菜肴； 

（5）掌握菜肴盘饰的原料及卫生要求； 

（6）能根据不同菜肴制作菜肴盘饰； 

 

冷拼与雕刻 

（80） 

（1）果蔬雕刻技术； 

（2）其他食品造型技术 

 

（1）会制作不同主题水果拼盘； 

（2）会制作简单果蔬雕刻品种； 

（3）了解不同性质食品原料造型技术，包括冰雕、油雕、面塑、糖艺等； 

（4）能制作简单食品艺术造型 

 

中式面点技术 

（面点示范） 

（20） 

（1）面点制作基础知识； 

（2）水调面团品种制作； 

（3）膨松面团品种制作； 

（4）油酥面团品种制作； 

（5）米粉面团品种制作； 

（6）其他面团品种制作 

 

（1）能说出中餐面点制作的发展概况及在餐饮业中的地位和作用； 

（2）掌握中餐面点的分类及风味流派特点； 

（3）能说出中餐面点制作的一般流程； 

（4）会制作水调面团点心品种； 

（5）会制作膨松面团点心品种； 

（6）会制作油酥面团点心品种； 

（7）会制作米粉面团点心品种； 

（8）会制作其他面团点心品种 

 

西式面点技术 

（20） 

（1）西点制作基础知识； 

（2）面包制作； 

（3）蛋糕制作； 

（4）饼干、曲奇的制作； 

（5）泡芙的制作； 

（7）裱花蛋糕制作 

 

（1）能说出西餐面点制作的发展概况及分类； 

（2）掌握西餐面点的分类及风味流派特点； 

（3）能说出西餐面点制作的一般流程； 

（4）会制作面包类西餐点心品种； 

（5）会制作饼干、曲奇类西餐点心品种； 

（6）会制作泡芙类西餐点心品种； 

 

中式烹调实训 

（640） 

 

（1）中式烹调实训—刀

工、勺工训练 

（2）中式烹调实训—水

 

（1）能说出烹调的概念，掌握烹调的意义和作用； 

（2）能掌握中国菜肴及主要地方风味流派的特点； 

（3）能掌握烹调原料初步热处理的各种方法；； 
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为介质烹调方法 

（3）中式烹调实训—蒸

汽为介质烹调方法 

（4）中式烹调实训—油

为介质烹调方法 

（5）中式烹调实训—固

体为介质烹调方法 

（6）中式烹调实训—辐

射传热介质烹调方法 

（7）中式烹调实训—特

殊介质烹调方法 

（4）能掌握烹调原料初步热处理方法的基本要求和操作要领； 

（5）能说出火候的概念； 

（6）能掌握不同的传热介质、传热方式对烹饪原料的影响； 

（7）能说出味觉和味的分类； 

（8）能掌握调味的方法； 

（9）能掌握调味的原则； 

（10）能掌握汤汁的分类及制作步骤； 

（11）能掌握汤汁形成的基本原理； 

（12）能掌握调制浆、糊、芡所用的原料； 

（13）能掌握上浆、挂糊、勾芡的区别和种类； 

（14）能说出热菜烹调方法的概念及分类方法； 

（15）能掌握常用烹调方法的操作关键； 

（16）能掌握盛器与菜肴配合的原则； 

（17）能掌握筵席菜肴的配制方法； 

（18）了解法式、俄式、意大利式菜肴的特点、制作方法 

 

中式烹调师考

级训练 

（20） 

中式烹调师四级、五级职

业标准要求的理论知识

和技能操作内容 

具备中式烹调师初级、中级工的水平 

七、教学进程总体安排 

（一）基本要求 

1. ῦ  

ō1Ŏ 52 ő ş‾ 40 őῚ 12 ¢28 / ő40 ᶳ / ő

3000-3300¢ 

ō2ŎᴤṈ ş30 / őᴤṈ ῄ ῦбҀỌ 6Ṥ ¢ 

2. ᶳ  

16-18 1 ᶳő ᶳб 170 ᶳŠ 

▄ ¡ ᾀ ῾¡ ‾ ¡ϧ ‾ ᾍᴮ͝י 1 1 ᶳőṾ 5 ᶳ¢ 

3.ṷṾ♪  

ṷṾᾘӓ♪Ҡ Λ ו 1/3őбמ 1000Š ṟ͝ ỉῑ ầẵᴧ▲

▲ ṷṾᾘӓ♪Ҡő י ֺ ¡ ¡ ¡ ¡ ō ¡Ŏי

Ὰ ¡  ◓¡ ¡︣ᴮי ṷṾᾘӓϰ ♪ҠőИ ¡ὄ ¡ Ἷ

ӝ ὄ¡ Ҡ♪י ϰ ♪ᾑ ᴧ ♪¢ бמ 144 ő

бמ 198 ő бמ 144 ő 144 ő Ὰ 108 ő

72 ő  ◓ 144 ő 72 ¢ 

4. ♪  
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Λ ו 2/3őṥ ᶚ ו♪ ֞ ֺ¢ 

ᴤṈ ῄ ῦ 6Ṥ ő♠ṧ┼ Έ ᾬ ᾑᶳ⁶ᵍ͛ ¢ 

5. ῾♪  

ῒ ῾ ‾ ő Τ ¢ 

6. ♪  

♪Ҡ ♪ő Ϡו б 10%¢ 

ōᵽŎ‾ ͛  

Ѕ 3  ῦᶳ  
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Ѕ 4  ‾ ͛  

课程 

类别 

课程 

性质 
课程名称 

课程 

编码 

学时 
学

分 

学期课程安排（周学时） 考核方式（学期） 
学时 

比例 理论 实践 
一 二 三 

考试 考查 考证 
1 2 3 4 5 6 

ṷṾ

ᾘӓ

♪Ҡ 

1120 

ϰ  

980 

ō ỉ ᾀ Ŏ GB11 40  2 2       1  1.2% 

ō  ◓ Ŏ GB12 40  2  2      2  1.2% 

ō Ŏ GB13 40  2   2     3  1.2% 

ō דב ᶅ Ŏ GB14 40  2    2    4  1.2% 

₱ ֥ GB01 20  1 1       1  0.6% 

 GB02 200  10 4 2   4  125   6.1% 
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 XDPR06 60 20 4   4     3  2.4% 

Ỹ

♪Ҡ 

900 

ᴘᾺ  XDPR07 80 80 8  4 4    23   4.8% 

ᴘ ◦ᾳ ō ἀ яŎ XDPR08 10 10 1     1    5 0.6% 

ᴒ♦ XDPR09 40 40 4    4    4  2.4% 

ᴘ —ֿṰ¡ Ṱ  XDPR10  120 6  6     2   3.6% 

ᴘ — ₓ ᴘᶚᶅ XDPR11  80 8   2 2   34   2.4% 

ᴘ — ₓ ᴘᶚᶅ XDPR12  80 8   2 2   34   2.4% 
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八、实施保障 

（一）师资队伍 

1. ‾ ᾐה ϖ ầוṍᾳṰ ṟőᾑ ‾ᶤה

Ὰ ᾳ ҚŠ ᾳ Ὰ ҚᾑṍᾳṰ ṟ¢ 

2. ‾ ║ ϖ ϖ♅ Š3 ‾ ő “׆֚

‾ Υṷ ầ ṷвµ ᴪ י “ ”‾ ᶤ‾ Ὰ

( ו¶( ”  ẵᴧו ṟᾑ Ὰ Қ , ᴘ ¡ у

ᴄ ¡  ¢י

3. ‾ ║ Ựו ד ¡ ő ẇ▲ ὄ‾ ő║

ὄ‾ ¢ ‾ Ёфῒ“ ♪”‾ Ṱ ¡‾ Ḳṝ♪ ∏¡‾ ↕ ¡

Ὰ ↕ ¢ᾍᴮי ╫ ׆ ῾б 2Ṥ ¢Ῠ ‾ ⅎỌ‾

őИ ἂṟה ő Ҥ֬б 30 ‾ו ¢ 

4. ֣ ṍᾳ Қἀṍᾳ Ὰ őԅ ‾ ¡ Ѱ

῾ 15 ő ║ ᴧ ¢ ‾ 4 ő‾ ᵒ ₅ẅἂ

╫ ‾ ¢ 

ōᵽŎ‾  

1¡ с  

Ṳ şṲ Ớḵ ἂ ♪Ҡו ő ᴘᾺ ¡ῒ

ṰᾺ ¡ֿṰ Ṱ ᾭᴒ♦ őṰ 40ő Ҹᶳᴮ ő ₱ ΈőӦ

Ṱ ⅛ő ו῾ ὄ‾  

ϐ ϐЂ şō͝ ṤЂ Θ 40 Ŏ 

序号 设备名称 用途 单位 基本配置 适用范围（职业鉴定项目） 

אַ 1 я  ¡֝Ỷ  10 

ᴘ Ӊᾳ¡ ᾳ¡ṍᾳ¡

Ὰ ¡ṍᾳᾺ ´ᴧ 

2 Ҭ 8  פ 

3  ᴘ  10 

4 Б  ю¡ ᴲ  2 

5 κ Ề ю  1 

6 ᴽỀ у║ ᴽ  1 

7 ☻  Ἓ☻   2 

8 ҉   2 

2. ō Ŏ ϐ 

序号 实训基地名称 主要实训项目 所需实训设备 实训指导及实训实习管理模式 

1 
Ѝ ֞ᶖᴋ ¡ᴒ♦ 

љя ¡ᴒ

 י║ֿ♦
 

2 
Ѝ ֚у  ֝Ỷ 

љя ¡у

 י║
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¡ ᾘϖו ¢ 

   ♩Ẫ ¢ ῝ᶚ͡ו Ђ ᴧ ᶑ ♪ ‾ ầᵇṍו Ђẅ

ҝő ׆ Ђו ᶳ ἂ őЂ ₑᴧ ő ῝ᶚ͡♅ ő ῝₅Ị

ḩ ♩Ẫ ¢ 

ō3Ŏᶚᶅ  

῝ᶚᶅ ş 

ş ᵓ ῝ ἀЂ ő ᾸṦ Ᾰ ᴧҝᾥ¢

ᵓ Ᾰו ῾ ₭ ᶑ ő϶ѕ Ᾰ ῾ Ђ ₭¢ 

ᴧş ᴧ ṧ┼ Ṥҝ яו ₅Ịőᵓ ῝ ἀЂ ő

ἂ ֞ᵟ ו  őṦ Ṥ ᴧ ῾  ¢ҝᾥו

‾ ᵟ ῝ş‾ ‾ ṧ┼ ו ҝᾥ¡ ҝᾥőᵓ ῝ ἀ

Ђ őṦ ᴧ ῾ ‾¢ҝᾥו ᵓ ῾ ו Ђ¡ я ỌҠי Ϡ

Ṫ ἀ ו♦ ₆ő Ọ ῝ ׅ ֚ҝ ῾ ו Ђ¢ 

‾ п ỌҠ ῝ᶚ őẅἂ ו ῝ᶳ ₅ẅ¢ỌҠ ῝ᶚ ♠ ῆ

ҝ Ṥ ᾑ ¡ Ṥ♪ ¡ Ṥ֮ ║ו Ꞌőῆ я ו Ọ

Ҡ¢ ¡ ¡♩Ẫו ῝ ו ἂя ő◦Ỹ я ṥṤὐ⁹ᴿ

я ¡ ҝя ו ῦ(ᾱ Ҡᵇ)¡я Ҡ ḁ֚׆ ¡Ṱ ᵇ ḁ Ựי

Ꞌő‾ ṟ ᵇő Ự ₅ ῝Ṱ ¢ 

ő ¡ ᴧ ‾ ₅ἂוᵟ ῝ᶚ ẇ

ἀ ő ׅ ₅¡бᵎ₭ ¢ ᾘ Ђ ו ҝỊ ᴧΥᶅő

‾ו ῝ Š Ṫᵟ ἀ ᾀ ầᶚ ф ◦Ỹ

῝ō X ŎŠ ᴘỌҠ ῝ἀ ῝Šԋ₭ ᵿ ő ᵟљԀ¡

Ṥ ὄҝѸ ő ṍ л ¢ 

（六）质量管理 

║ϐ ṍ ︣ᴮ ᾘӓו ἀᾘϖᾺ ¢ ₭ г

ầ ἀ Ὰ ֝ ᾘӓ¢ ‾ Ђ ₆ ỉ ᵿ ḳꞋἀ ᶚש

᷄ ו ᴄő ᴘṥὐ⁹וя ᾭ ő ᴘᶚᶅוᾘӓ ¢

Ђ ῒṰӘ ᶚᶅἀҝ Ђ ő с Ṱו Ҡἀ

Ὰ ầ ő ѷ ᴘᶚᶅἀᶳ ő ᴘᾘӓ ῒṰ с ő ᴘ

ᾘӓ ἀᾘϖᾺ ő ῄ¡ Λ с ¢ ‾ Ђ║ ͗Ṉↄ ו ב

ἀӦד ϖו ő║ ṍ ו ő ͗ őΉҤ¡ᵿ ¡Ӧ ỉו
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Ὰ ő║ ♦ⱱ ¡ ἀᾺ ♅ו ᵇő║ Ḳṝ ἀӦ ℮ ¢ 

九、毕业要求 

ϧ Ọẵᴧ ו ő ו л ᶚ͡ ẵᴧו

ᶳő ҝẵᴧו‾ ᾍᴮőϧ ו׆֚ ¡ ἀ ᶚי ¢ϧ

ҙ Ђו ֚ҝ¢ 

十、附录 

（一）教学进程安排表 

ō ‾ ῄὃ Ѕ 4Ŏ 

课

程 

类

别 

课

程 

性

质 

课程名称 

学时 

学

分 

学期课程安排（周学时） 

理论 实践 

一 二 三 

1 2 3 4 5 6 

ṷ

Ṿ

ᾘ

ӓ

♪

Ҡ 

112

0 

ϰ

 

980 

ō ỉ ᾀ Ŏ 40  2 2      

ō  ◓ Ŏ 40  2  2     

ō Ŏ 40  2   2    

ō דב ᶅ Ŏ 40  2    2   

₱ ֥ 20  1 1      

 200  10 4 2   4  

1 40  2 2      

 160  8 4    4  

 160  8 4    4  

Ὰ  40  2     2  

 ◓ 200  10 2 2 2 2 2  

ᴧ

 

140 

ᵿ ≤ ׅ 40  2  2     

︣ᴮ‾  40  2   2    

2 Ἷ ӝ ὄ 40  2    2   

Ӧ Ӧ ‾  20  1     1  

 

160 

֞‗  40  2 2      

ᾀ ῾ᾍᴮ 80  6  1 1 2   

ϖ♪Ҡ 40  2  1 1    

ō

Ὰ

Ŏ

♪

ᾘ

ӓ

♪

Ҡ 

 60 20 4 4      

ῒṰᾺ  60 20 4 4      

ὄ  60 20 4  4     

 80  4  4     

ҝϖỸ  40  2     2  

 60 20 4   4    
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Ҡ 

146

0 

440 

Ỹ

♪

Ҡ 

900 

ᴘᾺ  80 80 8  4 4    

ᴘ ◦ᾳ ō ἀ

яŎ 
10 10 1     1  

ᴒ♦ 40 40 4    4   

ᴘ —ֿṰ¡ Ṱ   120 6  6     

ᴘ — ₓ ᴘᶚ

ᶅ 
 80 8   2 2   

ᴘ — ₓ ᴘ

ᶚᶅ 
 80 8   2 2   

ᴘ — ₓ ᴘᶚ

ᶅ 
 120 16   3 3   

ᴘ —ẘ ₓ ᴘ

ᶚᶅ 
 80 8   2 2   

ᴘ —Ḉ ӝ ₓ

ᴘᶚᶅ 
 100 8   2 3   

ᴘ — ₓ ᴘᶚ

ᶅ 
 60 2    3   

♪

Ҡ 

120 

с   40 2  2     

  40 2   2    

ᴄ   40 2    2   

῾

♪

Ҡ 

720 

 

720 

ṨṈ   160 8     8  

ᴤṈ  
 560 28      

2

8 

ᾘ

ӓ

῾ 

‾ ¡▄ ō2 Ŏ   2       

ϧ ‾ ō1 Ŏ   1       

ἂῄ    1610 1690 
20

6 

2

8 

2

8 

2

8 

2

8 

2

8 

2

8 

 

（二）变更审批表等 

中餐烹饪专业人才培养方案调整审批表 

20   ——20    学年第   学期 

֮   ᾳ/   

ῦ   
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ῦ 

л

ᶚ

͡

ᴘ

 

ᶚ

͡ 

♪Ҡ Қ 
♪Ҡ  

ōϰ ¡ Ŏ 
 ᶳ ▲♪  

     

     

ᴘ

ᶚ

͡ 

♪Ҡ Қ 
♪Ҡ  

ōϰ ¡ Ŏ 
 ᶳ ▲♪  

     

     

ᴘ

 

 

 

 

е
‾

  

 

 

 

                                 

     е‾ ōḵ Ŏş 

                 

е

  

 

 

 

 

                   е ōḵ  Ŏş 

                                   

 

‾

Ә

  

 

 

 

 

                                     ‾ ӘӘѸōḵ Ŏş 

                                 

 

ş ϼṪ л ᶚ͡ϰ ӽЅő ᶺō‾ Ә ᶺ¡ ӊϼṪו е֑ ᶺŎ¢ 

十一、说明 

1.ϖᶚ͡ ┼µ ‾ ầ ᴧ י ‾ ἀ ṍי ‾ л

ׅᶚ͡ו ׅ  ¶ϸ ¢ 

2.ϖᶚ͡Ҹᶳ ẅ ϖ ¡ ῾ ¡ ♪Ҡ ו
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ꜘὄ ♪Ҡ ҠḲṝ♪ו ¢И ӊ ᾶᴄş 

ō1Ŏ ♪Ҡ őḋἂ Ṉ ¢ϖᶚ͡ ┼ ᴘ Ṉו

ő Ọᵓ ᴘ ו ᶳ ẅ♪Ҡוּ őκ ẇ ԅ ϖ

ΈṰ ו ἀᾺ ¢ 

ō2Ŏῒ ᾳי ᾐ ő ᴧ ¢ у ו

ᴧ я őϖᶚ͡ ♪Ҡ Јῒ Ὰ ἂ ו

őԅ ᶚ ᶚ ῒ ᵓ ₭ я Ὰ ו ¢ 

ō3Ŏ֞ ♪ҠőẰҍ‾ Ḳṝ ¢ϖᶚ͡₅ἂ ỉ Ὰ ֞

у Ϡ őᾺ ֞ ו ׆ ♪Ҡ őИ Ằҍ ᴪ

‾ ‾ Ḳṝ ¢ ᵓ с ▲ µ у ᴘᾺ ¶¡µ

ῒṰᾺ ҠŠ♪י¶ ᵓ ᴒ♦ ▲ µ ᴒ♦¶♪ҠŠ ᵓ у ᴄ

▲ µ ᴄᾺ ¶♪Ҡ¢ 

ō4Ŏ ♪Ҡᶾḩᵟ ő ṍ ἂ ¢ϖᶚ͡ ᴄőᵿ

őῒ ד ¡ ¡ ¡ ♪Ҡו ő ♪Ҡ ᵟ▲ ♪Ҡőԋ₭

¡ ὄ ¡ ¡ ו ᵿ őᴍᴧ

ᵿ ו Ựᾘӓ¢ 
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