
湖南怀化商业学校省级重点建设项目

旅游与餐饮服务特色专业群阶段性建设成果汇报

（2016 年 7 月——2016 年 12 月）

一、特色专业群阶段性建设基本情况

我校旅游与餐饮服务专业群在最近半年的阶段性建设中取得了一系

列新的成果，基本情况如下：

经专业群专业建设指导委员会根据市场调研情况，讨论确定专业群

增加 1 个核心专业——高星级饭店运营与管理专业。派出专业教师调研

同类型职业院校 4家，调研专业对口企业 1 家。专业群学生总数达到 856

人。

新修订专业人才培养方案 1 个；专业群内定向培养、联合培养、订

单培养和“现代学徒制”学生增加 110 人；新制定专业群人才培养质量

评价标准 1 个；烹饪行业协会和市教育局参与质量评价各 1 次；专业群

毕业生“双证书”获取人数 226；专业群内各专业平均理实一体化教学

课时数 820 节，生产性实习实训课时数 140 节；新修订课程标准 2 个；

新建优质核心课程 1 门；新增专业教学资源库 1 个；拥有数字化教学资

源的专业课程新增 1门；空间课程、微课程和职业教育慕课门数 增加 1

门。

投入 150 万元建设北校区旅游餐饮服务专业群生产性综合实训店，

面向社会营业。已新增专业群校内专业实训室 1间，新增工位 50 个，使

专业群专业教学仪器设备总值增加 60万；新增校外实习基地 1个。



群内新增 1 名专业带头人，其中：具备正高级专业技术职务新增 1

人；专业群双师型教师人数增加 2 人；专业教师参加培训 3 人，其中：

到企业和生产一线实践 2人；兼职教师增加 1人，专业群教师结构合理。

与深度合作企业新签订协议 3 份；新增制定校企合作制度 1 个；横

向到账经费 20 万元；社会培训新增 90 人次；本专业群当年在校生人数

856，当年毕业生年终就业人数 200，其中：对口就业人数 192。

二、校际专业建设交流继续深入和扩大

为了加强校际交流，不断取长补短，谋求我校旅游及烹饪专业群的

发展，我校采取“走出去，请进来”的方式，先后与四川旅游学院、武

汉商学院、湖南商业技师学院、张家界高级技工学校的领导、专家进行

了交流学习。

1、我校组织烹饪专业教师赴四川交流学习

2016 年 11 月 7 日至 11 日，我校烹饪专业老师在曹成书记的带领下

赴四川旅游学院开展交流学习活动。在交流学习期间，受到四川旅游学

院烹饪学院院长周世忠的热烈欢迎，在烹饪学院优秀专业老师的带领下

参观了校内实训基地并在会议室召开座谈会。

周世忠院长与我校曹成书记亲切交谈



在座谈会上，烹饪学院院长周世忠院长就烹饪学院在办学历史、办

学特色、师资队伍建设、应用型人才培养模式等方面作了介绍。四川旅

游学院烹饪学院成立于 1985 年，是四川旅游学院办学时间最长、专业优

势最强、特色最鲜明的学院。烹饪工艺与营养专业为教育部高职高专教

改试点专业、四川省教育厅高职高专教改试点专业、四川省首批高职高

专教育精品专业。

我校教师参观四川旅游学院烹饪系实训室

从 2009 年开始，烹饪系率先在普通生中进行创新的培养模式专业改

革，以学生未来发展岗位为培养目标，并根据培养目标设置课程，学生

入校后的前三个学期，实行烹饪工艺与营养专业的通识教育；在第四学

期，学生再根据对专业和行业的了解、自身爱好、特长、实习就业方向、

未来发展岗位等选择烹饪工艺、面点工艺、餐饮管理、西餐工艺（国外

就业）等不同方向，选修西餐、粤菜、日本料理、韩国料理、粤点、西

点、面塑、药膳食疗知识与技术、餐饮管理等课程，完成自己的学业。



经考核合格，还可获得高级中式烹调师、高级中式面点师、西式烹调师、

西式面点师、营养师、厨政管理师、调酒师等国家职业资格证书。

学生毕业后可到大中型酒店、宾馆、饭店、酒楼、大型超市、快餐

连锁企业和其它餐饮旅游企业，从事专业技术和管理、菜肴新品种开发、

员工培训，以及到大中专院校、大型集团、政府机构从事后勤管理等工

作；也可到各大中专、职高和培训机构从事相关专业的教学管理工作；

英语较好的学生可推荐到国外餐饮旅游企业工作，成绩优秀的同学可推

荐参加专升本考试，具有广阔的就业渠道及可持续的发展潜力。

本次学习交流解了同类更高层次学校的办学情况，为我校烹饪专业

建设和拓宽实习基地，提供了有力的参考，为建设旅游与餐饮服务特色

专业群夯实了基础。

我校教师与四川旅游学院领导合影



2、蒋茂芳校长率队赴武汉商学院调研

2016 年 11 月 22 日至 25 日，蒋茂芳校长率领学校旅游及餐饮专业

教学部的部分专业教师专程赴武汉商学院进行调研。随行的有旅游及餐

饮专业部主任梁东平，中餐烹饪与营养膳食专业带头人曹成，旅游服务

与管理专业带头人罗纲要，高星级饭店运营与服务专业带头人潘存功。

蒋茂芳校长一行受到了武汉商学院烹饪与食品工程学院王辉亚院长

的热烈欢迎。蒋茂芳校长与各位专业教师在王辉亚院长的引导下，参观

了学院办学设施设备，现场观摩了烹饪专业学生实训，并就人才培养举

措、核心课程建设等问题与学院专业教师进行了探讨和交流，为我校旅

游及烹饪专业群建设开启了新思路。

蒋茂芳校长一行与武汉商学院领导合影

武汉商学院烹饪与食品工程学院是我国最早开办烹饪类专业的特

色院系之一。在半个世纪的办学实践中，始终坚持以素质教育为基础、

以技能教学为核心、以能力培养上水平的办学方向。校企深度合作，产

学紧密结合，独创了“个性化‘2+1’人才培养模式”。形成了“教师‘双



师素质’重特长，教学‘理实一体’重实操，学生‘双证融通’重技能”

的高校办学特色。被我国餐饮行业誉为“职业教育的先锋，烹饪大师的

摇篮”。

专业教师课程交流

校长蒋茂芳（中）与全体成员合影

通过本次参观学习，武汉商学院烹饪与食品工程学院在校企合作、

师资队伍建设、创新能力培养方面为我校烹饪专业建设提供了新思路。



以后将加强彼此间的合作交流，集思广益，资源互补，共同探讨和交流

创新思路和先进经验，共创中国职业教育的新天地。

3、张家界高级技工学校来我校开展专业交流

2016 年 10 月 14 日，湖南省张家界市高级技工学校校长康春风、烹

饪专业教研组组长向军一行人来我校交流学习，我校校长蒋茂芳、副校

长罗纲要、旅游与餐饮服务专业系主任梁东平及本系多名教师参加了本

次交流会。

校长蒋茂芳向到访的客人表达了最诚挚的欢迎，并介绍了学校的发

展历程、重点专业的建设发展情况、旅游与餐饮服务专业近几年来取得

的成就以及我们今后要努力的方向，就当前职业教育的发展趋势、招生

就业工作、专业体系建设以及构建校校合作交流平台等方面深入交换了

意见。重点就兄弟学校领导们最为关心的校区建设做了全面的介绍。康

春风校长同时也对张家界高级技工学校的专业设置、师资情况、烹饪专

业的建设做了介绍；旅游与餐饮服务专业系主任梁东平从学生规模、师

资培养、校企合作以及等方面对我系的总体情况作了详细介绍。最后，

在我系教师的陪同下参观了我系烹饪实训室。

湖南省张家界市高级技工学校校长康春风发言



我校在烹饪专业学生的培养模式、一体化教学、校企合作取得的成

绩，得到了张家界高级技工教师的高度肯定。通过校际间的观摩交流与

合作，促进彼此间的教学相长，共同推动优质人才的培养。

4、湖南省商业技师学院烹饪系教师来我校交流

2016 年 11 月 4 日 ，湖南省商业技师学院烹饪系谌金鹏主任带领 8

位专业教师我校开展专业交流。

湖南省商业技师学院创办于1975年，隶属于湖南省机关事务管理局，

是全国商贸系统技工学校研究分会副会长单位、省级文明卫生单位、省

级扶贫技术培训基地和湖南省技师培训鉴定站。连年评为省招生就业先

进单位，被省政府授予湖南省职业教育先进单位。学院深厚的文化底蕴

培育了一批又一批高技能人才，许多毕业生在全国技能比赛中获奖或成

为行业主管、经理,在国外创业发展的，为弘扬中华文明作贡献。

湖南省商业技师学院烹饪系与我校烹饪专业教师交流合影



烹饪专业是湖南省商业技师学院的龙头专业，该专业在校生达到

1000 多人的规模。其办学的规模是相当大的，能够把烹饪专业办的如此

规模，说明有很多值得我们学习的地方。

蒋茂芳校长向兄弟学校的领导们介绍了我校的基本情况、学校的发

展思路和近几年所取得的成绩。之后两所学校的领导就教学管理及合作

办学等各方面进行了深入交流，蒋校长对我校的办学模式、特色管理等

作了很高的评价。此次活动的开展，不仅增加了与兄弟学校的友谊，也

扩大了我校的对外影响。两校领导均表示今后将进一步加强沟通和交流，

希望互相学习、共同提高！

三、校企合作深化提升

12月 2 日至 5日，罗纲要副校长带领招生就业科科长董立国、教务

科科长王良海赴广东实地考察了东莞市秦关面道餐饮管理有限公司、慧

妮（国际）美容机构中国分公司等合作企业，并看望了部分实习学生和

优秀毕业生。

东莞市秦关面道餐饮管理有限公司在广东珠三带角一带是一家著名

的快餐餐饮企业，现有门店 30多个，年利润二千多万元。我校与秦关面

道公司已经建立了长期合作关系，这次罗副校长一行专程调研对口企业

秦关面道，一方面是为校企合作实习实训基地揭牌，另一方面就是寻求

专业发展新的突破口。在调研过程中，罗副校长一行就发现，秦关面道

这样的极具特色的快餐连锁企业，对烹饪专业人才有着与过去传统烹饪

行业不同的需求，他们要求企业员工综合素质较高，要能够适应快节奏

工作与生活，能熟练运用现代自动化烹饪设备等能力。我校每年都会安



排烹饪专业学生定期进入该企业的中央厨房及各门店各岗位实习。快节

奏的餐饮企业工作方式与生活方式比较吸引年轻学生，加上实习或就业

学生的工资待遇相对较高，学生实习稳定率较高，而且还让能力突出的

学生有较高的晋升机会，尹权权同学就是其中一位。尹权权同学系我校

2013届优秀毕业生，现已担任秦关面道公司第 7分店的主管，年薪达 13

万元以上。

通过调研，大家对我校旅游及餐饮服务专业群的建设有了新的认识：

1、现代职业教育要与现代生活方式与工作方式紧密对接；

2、在继承烹饪传统技艺的同时，还要顺应现代生活需要发展新工

艺。如与现代企业紧密合作共建中央厨房等生产性实训基地；

3、现代旅游及餐饮服务行业对职业素养有了全新的要求，因此职业

学校的课程要不断更新，才能培养出适应社会需要的职业人才。

罗副校长一行还专程前往东莞寮步工业园看望了优秀毕业生、创业

先进典型段周林等。

与秦关面道公司举行签约、授牌仪式



参观秦关面道的中央厨房

参观秦关面道的中央厨房面条生产车间

参观秦关面道的中央厨房生产车间



与优秀毕业生合影

招生就业科董科长与优秀毕业生尹权松合影


