企业新型学徒制培养计划

一、培养目标

（一）培养总目标

通过培训，使培训学徒能够了解客家菜的历史和发展；基本掌握客家菜的烹制工艺及一些常见的烹饪原料初步加工、切配和制作知识；能在餐饮企业中从事厨房中各生产岗位常规工作和从事客家菜烹制工作，达到“粤菜师傅”客家风味菜烹饪专项职业能力水平。校企共育，切实提高员工的职业技能水平，更好的服务企业。

（二）配套证书名称

客家风味菜烹饪专项职业能力

二、培养方案

（一）培训主要内容

1．理论教学内容（粤菜烹饪基础理论知识）
培训时间： 2020.12-2021.3月  培训地点：翁源县中等职业技术学校   
	序号
	理论教学内容
	课时
	任课教师

	1
	粤菜饮食文化
	2
	学校教师

	2
	二、粤菜特色原料
	12
	学校教师

	3
	三、粤菜烹调工艺
	24
	学校教师

	4
	四、粤菜师傅职业素养
	4
	学校教师

	总计课时
	42
	 


2．技能实训内容(粤菜烹饪操作技能知识)

培训时间： 2020.12-2021.11月  培训地点： 恒胜湖景客家文化酒店  
	序号
	技能实训内容
	课时
	任课教师

	
	
	导师授课
	生产实践
	

	1
	水台岗位操作技能
	12
	2个月
	企业导师

	2
	砧板岗位操作技能
	12
	2个月
	企业导师

	3
	打荷岗位操作技能
	12
	2个月
	企业导师

	4
	炒锅岗位操作技能
	24
	2个月
	企业导师

	5
	上什岗位操作技能
	12
	2个月
	企业导师

	6
	烧腊岗位操作技能
	12
	2个月
	企业导师

	
	总计课时
	84
	
	


3．菜式研发（运用地方食材创新菜品）
培训时间： 2021.8月  培训地点： 恒胜湖景客家文化酒店   
	序号
	教学内容
	课时
	任课教师

	1
	桑叶创新菜研发
	6
	学校教师

	2
	莲藕创新菜研发
	6
	学校教师

	3
	草鱼创新菜研发
	6
	学校教师

	4
	点评与推广
	6
	学校教师

	总计课时
	24
	


4．客家风味旅游套餐编写
培训时间： 2021.9月  培训地点： 恒胜湖景客家文化酒店   
	序号
	教学内容
	课时
	任课教师

	1
	旅游套餐的概念和意义 
	1
	学校教师

	2
	风味旅游套餐的整体组合
	1
	学校教师

	3
	风味旅游套餐菜单的编写原则
	2
	学校教师

	4
	风味旅游套餐菜单的编写技巧
	2
	学校教师

	总计课时
	6
	


5．考前辅导（实训）
培训时间： 2021.10-11月  培训地点： 翁源县中等职业技术学校   
	序号
	教学内容
	课时
	任课教师

	1
	实训强化训练
	24
	学校教师

	总计课时
	24


（二）培训主要方式

1.基础理论知识教学课由学校教师在翁源县中等职业技术学校进行，利用业余时间采取集中面授和自学方式进行;

2.技能实训内容由企业导师在恒胜湖景客家文化酒店生产岗位上进行，根据计划进行传授；学徒生产实践采取轮岗形式开展；

3.菜式研发由学校教师在恒胜湖景客家文化酒店跟踪指导、学员制作，集中点评相结合。

4.客家风味旅游套餐编写由学校教师在恒胜湖景客家文化酒店集中指导、学员练习编写。

5.考前辅导由学校教师指导学徒在翁源县中等职业技术学校集中强化训练。
（三）培训安排

1．培训场所条件：

1.1 理论培训场所条件：翁源县中等职业技术学校课室或恒胜湖景客家文化酒店会议室，配套桌椅及多媒体。

1.2 技能培训场所条件：恒胜湖景客家文化酒店厨房及翁源县中等职业技术学校烹饪实训室，配套实训设备。
2．培训教学时间：共180课时（理论课：42课时，技能实训：84课时、菜式研发：24课时、客家风味旅游套餐编写：6课时、考前辅导：24课时）。
3．培训师资：    

理论课教师：本科学历，具有中式烹调师高级以上职业资格的教师，负责承担学徒的学校教学任务，重点强化理论知识学习，做好与企业实践技能的衔接。
企业导师：从事厨房生产3年以上，具有中式烹调师高级以上职业资格的技术人员，重点指导学徒进行岗位技能实操训练，帮助学徒逐步提升技能水平及职业素养。
（四）推荐教材

《粤菜师傅通用能力读本》  广东科技出版社

《客家风味菜烹饪工艺》    广东科技出版社

    三、考核鉴定方案

1、理论基础知识课修完课程，由学校组织考核，考核实行百分制，总成绩达60分及以上者为合格。

2、技能训练课、岗位实践课、菜式研发，客家风味旅游套餐编写等由企业组织考核，总成绩达60分及以上者为合格。

3、修完所有课程，由学校组织学徒参加客家风味菜烹饪专项职业能力考核，考核合格，取得客家风味菜烹饪专项职业能力证书。    
2

