
附件5：

聊城职业技术学院2013年烹饪工艺与营养专业调研报告

一、基本情况：

调研时间：五一前后及假期
调研对象：星级酒店和营养机构
调研目的：通过调研，了解该行业的发展趋势、企业对人才需求状况、企业能够提供的就业岗位及就业条件，按照企业需求来制定13级人才培养方案，确定本专业的培养目标和培养规格，从而培养适合企业需求的高技能专门人才。
调研方法：专家咨询、现场考察、问卷调查
调研参与人员：李付娥、余秀菊
二、主要内容：

1．典型企业岗位设置情况分析
1）大致介绍此次调研企业的数量、背景以及相关行业的基本情况。

本次利用五一假期，共调研五家企业，其中包括四家高星级酒店和两家营养机构。四家高星级酒店分别是：聊城阿尔卡地亚大酒店、济南净雅酒店集团、济南舜和国际饭店和酒店铁道大酒店。一家营养机构：天瑞健康管理公司。
2）典型企业岗位设置情况分析

调查企业基本情况（小五、楷体、行距最小值）

	调查企业名称
	企业体制背景（打√）
	调查企业
所属行业
	调查企业
访谈对象
	重点企业基本情况

	
	国有
	民营
	外资
	其它
	
	
	

	阿尔卡迪亚大酒店
	
	√
	
	
	餐饮业
	修建成
郑涛
	酒店共设豪华标间86套、豪华单人间176套、豪华套间40套、无障碍客房5套；贵宾楼两栋，其中豪华标间27套，总统套房两套；餐饮区设容纳400人大型宴会厅一个，另设咖啡厅、西餐厅、酒吧、茶室，各种包厢若干；会议区设1200人大礼堂一座，400人中礼堂1处，120人会议室2处，50人会议室9处；娱乐区设康体中心、健身房、桑拿室、SPA美体室、网吧、棋牌室、KTV、自助餐厅、按摩室等等。  

	山东舜和酒店集团
	
	√
	
	
	餐饮业
	彭金成
	酒店设有总统套房、豪华套房、行政套房、商务套房、豪华标准间、豪华大床房近260余套，会议功能完善，餐饮体系健全，设餐饮包间138间。。酒店二层的《国宴鲍鱼》厅，四楼的多功能厅重华堂，装修典雅设施齐全，能够承接各类宴会及商务会议。

	净雅股份有限公司
	
	√
	
	
	餐饮业
	崔攀
	公司主营业务为餐饮服务，主要提供以高档胶东海鲜为主打菜品的特色正餐和自助餐。公司以绿色、健康膳食为主打菜品，定位于高端商务，以提供高档用餐体验为服务核心，依靠规范化、标准化的先进餐饮经营管理方式，采用连锁直营经营模式，提倡“真、善、美”的企业文化，以“顾客感动”为宗旨经营特色酒楼餐饮服务。

	济南铁路经营集团有限公司铁道大酒店
	
	√
	
	
	餐饮业
	
	济南铁道大酒店是一家旅游涉外饭店，位于山东省济南市商务区域中心，毗邻济南火车站，与长途汽车站咫尺相对，集餐饮、住宿、娱乐、购物、培训认证、商务代理等多种服务项目于一体。

	济南天瑞健康信息咨询有限公司
	
	√
	
	
	营养机构
	胡藩
	在健康产业领域中从事品牌产品经营和健康生活方式技术服务的企业集团，集团拥设五大管理中心三大营销事业部，事业部下设7个分公司及3处疗养基地，近百家服务网点，员工队伍600余人。

	总  计
	
	
	
	
	
	
	


典型企业岗位设置情况一览表（小五、楷体、行距最小值）

	调查企业名称
	岗位名称

	阿尔卡迪亚大酒店
	打荷
	切配
	凉菜
	面点
	西餐
	
	
	
	
	
	
	……
	……

	山东舜和酒店集团
	打荷
	切配
	凉菜
	面点
	
	
	
	
	
	
	
	……
	

	净雅股份有限公司
	打荷
	切配
	凉菜
	面点
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	济南铁路经营集团有限公司铁道大酒店
	打荷
	切配
	凉菜
	面点
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	济南天瑞健康信息咨询有限公司
	营养咨询
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


2．典型企业岗位能力要求分析

1）烹饪工艺与营养专业对应的职业岗位分析。

烹饪工艺与营养专业职业岗位调查结果汇总表

	职业

岗位
	素质

要求
	能力（技能）

要求
	知识

要求
	有否相应的

职业标准

	打荷
	耐心、细致、戒骄戒躁
	能够对原料进行初步加工
	熟悉原料的加工步骤
掌握原料的储存方法
	有

	切配
	耐心，吃苦耐劳
	刀工技能
	掌握原料的储存方法，熟悉原料的加工过程
	有

	凉菜
	细致，有创新精神
	能够对原料进行熟练切配

能够制作凉菜
	掌握原料的切配技巧
熟悉调味品知识
	有

	面点
	耐心、细致
	能够制作各种中西式面点
	熟悉面点加工工艺
	有

	西餐
	耐心，有创新精神
	能够制作各种西式甜点
	熟悉西式甜点的制作方法
	有

	社区营养师
	耐心，细致
	会使用各种测量仪器
能够提供营养指导
	了解营养膳食的相关知识
	有


2）烹饪工艺与营养专业对应的职业资格证书分析。
烹饪工艺与营养专业从业人员基本情况一览表（小五、楷体、行距最小值）
	调查企业名称
	近三年餐饮类类技术人才来源（人数百分比）
	学历分布状况（百分比）
	工作岗位类型（百分比）
	技能证书类型（百分比）
	职业资格证书类型（百分比）

	
	从学校招收应届生
	从社会

招聘
	自行
培养


	本科

以上
	本科
	专科
	中专及

以下
	打荷
工种
	切配
工种
	炉灶
	营养咨询
	以上均能从事
	高级
	中级
	初级
	高级
	中级
	初级

	阿尔卡迪亚酒店
	0
	100多
	100多
	0
	4-5
	100多
	100多
	50
	50-60
	20
	
	
	20
	50
	30
	20
	50
	30

	舜和国际饭店
	100
	50
	50
	0
	10
	150
	100
	80
	90
	50
	
	
	20
	50
	30
	20
	50
	30

	净雅酒店集团
	100
	60
	80
	5
	20
	150
	100
	50
	90
	50
	
	
	20
	50
	30
	20
	50
	30

	天瑞健康管理公司
	200
	30
	80
	10
	40
	200
	30
	
	
	
	200
	
	50
	30
	20
	50
	30
	20

	平均水平
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


3) 行业企业在高职层次专业人才使用中发现的问题和不足以及有关建议
主要问题：

①学生对本行业认识不足，缺乏脚踏实地、吃苦耐劳的精神

②学生的知识面宽而不精

③学生的实践能力不强
有关建议：
①加强学生职业能力的培养，最好能在学校加入企业文化精神

②知识培养上争取做到多样化基础上的专一化

③加强学生的实践能力培养
4)行业企业专家对高职层次专业人才的知识、能力、素质和职业资格证书要求以及对课程开设的建议
知识要求：

首先应该加强职业能力的培养，其次培养学生的基本功

能力要求：

培养学生的动手操作能力和基本功
素质目标：

培养学生的吃苦耐劳、脚踏实地的精神和创新意识

职业资格证要求：

面点师、烹调师、高级公共营养师

课程设置：

除已经设置的课程外再加入糖艺课程
5) 毕业学生对专业知识、专业技能、素质培养以及岗位从业素质要求的认识与建议。
专业知识：

企业文化精神、中医药膳食疗

专业技能：

基本功练习

素质培养：

职业道德的培养
三、调研结论：
1．烹饪工艺与营养专业培养目标与专业方向。
本专业培养拥护党的基本路线，德、智、体、美全面发展，具备现代营养分析、营养配餐、中西式面点营养制作、中式菜品研发技能，应用所学技能从事食物营养分析、食物营养搭配、打荷、切配、炉灶、面点、凉菜等工作，能够适应产业振兴、战略性新兴产业的发展和产业结构优化升级、社会满意的高素质技能型专门人才。
2．烹饪工艺与营养专业职业面向与培养规格
职业岗位：主要面向营养咨询，其次是星级酒店的打荷、切配、凉菜、面点和西餐。

培养规格：
知识目标：掌握营养与烹饪工艺的基础知识和基本理论；
能力目标：能够根据人们的身体状况进行营养指导和营养配餐，能够根据营养要求制作各种面点和烹制菜肴；

素质目标：爱岗敬业精神；吃苦耐劳；虚心向学；踏实诚恳；拼搏进取，善于与人合作。

3．烹饪工艺与营养专业开设课程情况建议。
增加营养课程，中西式面点与中式烹调为营养服务，增加糖艺课程。
4．烹饪工艺与营养专业人才培养必需具备的师资、实训设备、场地及对策。
师资：增强营养师资培训

实训设备：营养配餐设备、面点设备和烹调设备

场地：营养配餐室、面点室和烹调室
5．烹饪工艺与营养专业职业岗位能力定位（一个职业名称对应一个表）
烹饪工艺与营养专业职业岗位能力定位
	职业名称
	打荷

	职业等级
	初级

	工作要求

	工作过程
	工作内容
	能力、技能要求
	相关知识

	参加班前会——上班卫生清扫--检查设备、原料--备好餐具，盘饰--原料处理--帮厨--餐后卫生清理
	1.上班后做好区域卫生清理工作。
2 检查炉具是否正常，检查阀门，换掉蒸车积水，清理污物，检查蒸车拉门、拉手是否正常，以及清洁保养。
3 备好餐具、盘饰点缀，检查调料、小料，各种浇鱼所用的汁是否新鲜、充足。
4 开启蒸车蒸制各组所用的预制菜品。
5 将所蒸制的原料进行刀功处理、腌制，做好开餐准备。
6 将蒸好的菜品按要求放上配料及调料，送到炒锅进行二次烹调。
7 餐后关好煤气阀门，将原料按《原料货品存放管理规定》存放，清理区域卫生，并与值班人员进行工作交换。
	能够独立进行卫生清扫和设备检查
能够独立处理原材料
	掌握原料的储存方法
熟悉原料的加工工艺

了解食品卫生与安全知识


	职业名称
	切配

	职业等级
	中级

	工作要求

	工作过程
	工作内容
	能力、技能要求
	相关知识

	参加班前会——餐前准备——预制加工——餐中打荷——班后收尾——班后自查——签退


	1.原料保存、清洗消毒、解冻、干货涨发、半成品加工；
2. 进行各类原料解刀和改刀的标准，以及解刀和改刀后的物料保存；

3.开餐前准备好充足的物料。
	刀工技能
	熟知切配工作站的原料保存、清洗消毒、解冻、干货涨发、半成品加工流程和标准；

熟知和熟练操作各类原料解刀和改刀的标准，以及解刀和改刀后的物料保存方法和时间要求，熟知《标准食谱卡》中菜品的主料和辅料标准，并能熟练操作


	职业名称
	凉菜

	职业等级
	中级

	工作要求

	工作过程
	工作内容
	能力、技能要求
	相关知识

	参加班前会——餐前准备——加工原料——餐前检查——凉菜加工——餐后收档——卫生安全检查
	按《原料出净规格书》的规定操作程序和工艺流程进行原料加工；

负责本岗位的工具使用、保管及设备的维护保养工作
	能熟练对蔬菜、活禽、肉类、鱼类等原料进行加工制作。


	准确掌握原料的出成率；

掌握《原料出净规格书》的规定操作程序和工艺流程


	职业名称
	面点

	职业等级
	中级

	工作要求

	工作过程
	工作内容
	能力、技能要求
	相关知识

	参加班前会——餐前准备——预制加工——信息沟通——餐前检查——加工出品——收台——卫生、安全检查
	负责面食的加工制作
负责操作间的工作环境清洁工作
	熟练进行面点制作

	熟练掌握点心的制作技能，掌握不同的季节原料使用情况，



	职业名称
	营养咨询

	职业等级
	高级

	工作要求

	工作过程
	工作内容
	能力、技能要求
	相关知识

	主观询问——客观检查——评价——营养治疗计划
	开展营养教育和营养配餐，编制营养食谱
	能够给人们正确的营养指导
能够编制正确的营养食谱
	营养配餐知识



6. 对本专业建设和发展的建议和措施
（1）加强学生职业能力的培养
    针对目前的毕业生存在眼高手低、缺乏脚踏实地和吃苦耐劳的精神这样一些问题，建议在校期间加强学生的职业能力培养。聘请行业专家和知名人士来学校做讲座，给学生企业文化的熏陶；条件允许的情况下，利用节假日让学生去酒店参观，亲身感受这种职业文化和职业精神；另外，在课上也要渗透职业能力的培养，让学生亲力亲为，时刻以一个企业人来要求自己。
（2）加强师资队伍建设
    目前烹饪工艺与营养专业的就业方向面临一个转型，将主要就业面向营养机构和营养咨询，这是今年调研的一个新的突破和开始。因此要加强营养方面师资的引进和内部培训。
（3）加强营养实训室的建设
烹饪工艺与营养专业的实训室主要有面点、烹调、初加工实训室，在烹饪方面的实训设备相对比较齐全。但是营养实训室还需要进一步的改善，尤其是在实训设备和条件方面，需要不断的完善。

