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学校名称 湖南怀化商业学校 

专业类别 旅游类 类别代码 13 

专业名称 西餐烹饪 专业代码 130800 

专业（技能）方向 西式面点、西式烹调 

招生对象 初中毕业生或同等学力者 

学习形式 全日制 

学制（年） 三年 

本校现开设相近专

业（有在校生） 

专业名称 在校生数 

中餐烹饪与营养膳食 483 

高星级饭店运营与管理 102 

  

  

  

专业课教师人数 

合计（人） 专任教师（人） 兼职教师（人） 

10 8 2 

联系人 部门 职务 电话 邮箱 

王良海 教务科 科长 139******5 3***3@qq.com 

     

     

学校通讯地址 湖南省怀化市鹤城区狮子岩路 5 号 

邮政编码 

418000 

 



一、开设本专业的必要性与可行性分析（包括人才需求预测分析、相关

专业社会培训情况、学校自身办学条件、专业优势分析） 

1．人才需求预测 

西餐业在近几年出现了比以往任何时候都快速发展的趋势，并迅速地成为

了一个产业，在餐饮经济发展中发挥着重要的作用。根据学校旅游餐饮服务专

业群教学团队的调查：目前，全国西餐企业 2万多家，主要密集分布在各大中

城市，在 2万多家西餐企业中，西式正餐有 3200家，西式快餐有 4000家，酒

吧 3840 家，咖啡厅 3500 家，茶餐厅 3000 家，日餐、韩餐及东南亚餐等大概

有 2500 家。在这些企业中，有 60%以上都是民营企业，国有企业占不到 5%。

目前西餐厨师队伍有 10万人、服务人员有 12万人、经营管理人员大概有 2万

人左右。随着经济全球化的发展，西餐日益成为全国城市餐饮消费的重要文化

追求，加之改革开放以后，大量的国外餐饮品牌的引入，极大地丰富了我国餐

饮市场，也为西餐业在国内的发展开拓了广阔的前景。对于怀化这所相对偏远

的城市，也出现了小型西餐企业，并且大多与中餐企业合二为一地设立中西餐

快餐店。随着怀化旅游业的兴起，品尝西餐受到人们的喜欢，甚至成为一种时

尚，这为西餐业在区域内的迅速发展提供了条件。西餐业对从业人员的素质和

专业技能有着较高的要求，尤其是中高端西餐消费，西餐制作和服务技能有极

高的标准，因此对技术技能人才的需求极为迫切，也为我校西餐烹饪专业的发

展创造了良好的发展机遇。 

2.相关专业社会培训情况 

目前怀化市没有相关培训机构开展西餐烹饪技能培训事务，我校开办西

餐烹饪专业，既可完善我校专业结构，扩大学校办学规模，又可填补怀化市

烹饪职业技能培训的一项空白，同时为本地西餐业提供大量急需的职业技能

人才，扩大就业。 

3.学校自身办学条件 

我校是 1979 年创办的普通中专学校，首批国家级重点中职学校，湖南

省示范性中职学校。中餐烹饪与营养膳食专业创始于 1994 年，系省级特色



专业，以其为核心的旅游餐饮专业群 2015 年被确立为省示范性特色专业

群。学校整体办学水平高，旅游餐饮服务专业群各专业师资雄厚，实训设备

完备，专业改革创新成绩显著，专业师生在全市组织的职业技能竞赛中成绩

名列前茅，在全省职业院校的职业技能竞赛也取得相当好的成绩。 

4.专业优势 

我校旅游餐饮服务专业群现有在校学生 615人，专职专任教师 31人，其

中“双师型”教师 25人，年均社会培训 1000余人次，拥有校内生产性实训

基地 1个，各类实验实训室共 10个，实验实训设备总值 350万元。近年来，

学生在省级以上各种烹饪技能大赛上荣获各种奖牌共计 32块，其中陈霞同学

曾获全国中职学校烹饪大赛金奖，是怀化市职业院校学生在全国职业技能大

赛上奖牌零的突破！专业群不断深化教学体制改革，推进校企合作，与区域

内外 10余家旅游餐饮企业建立了稳定的校企合作关系，引进行业企业技术专

家担任兼职教师 7人。学校完全有条件开设西餐烹饪专业，使旅游餐饮服务

专业群专业结构更加完善。 

 

二、培养目标与对应岗位 

1.培养目标 

本专业主要培养德、智、体、美、劳全面发展的，熟悉西餐专业英语、

美术基础、厨房管理、成本核算技术，掌握西餐烹饪原料、营养与卫生和西

餐烹调技术基础知识，形成积极的人生态度、良好的人文素养、稳定的职业

意识，具备烹饪原料质量鉴别和储藏、设备养护、原料初步加工、西餐热菜

制作、西式点心制作、美化菜品等能力，能满足酒店、宾西餐厅、咖啡厅等

餐饮企业的西式菜肴制作、西式面点制作、西式凉菜制作岗位需求的初、中

级技能型人才。 

2.对应职业（岗位） 

本专业培养的人才可适应西式热菜制作岗位、西式面点制作岗位、西餐

凉菜制作岗位等。 



三、职业能力与要求 

1.专业能力要求 

①能根据菜品制作要求合理选择原料，娴熟运用刀工处理原材料，合理

配菜。 

②能严格执行中式面点制作的操作规范，独立完成各种常见中式点心的

制作成型，手法娴熟。 

③能严格执行西式面点制作的操作规范，独立完成各种常见西式点心的

制作成型，手法娴熟。 

④具备一定的装盘、点缀点心的美化装饰能力。 

⑤具有点心的创新理念和创新能力，合理改良点心。 

2.方法能力要求 

① 能借助参考书籍、网络、视频等途径进行餐饮信息、菜点信息的获

取、加工与处理。 

② 能及时发现并处理工作中出现的各种问题。 

③ 能根据餐饮企业运营规律，制定工作计划，并有效实施。 

④ 能自主调整学习、工作计划，不断总结，推陈出新，以满足不断变

化、提高的餐饮企业岗位需求。 

3.社会能力要求 

① 能遵守社会公德和职业道德。 

② 能自我定位，爱岗敬业，诚实守信，工作踏实细致，责任感强。 

③ 能用语言和书面文字正确、详细描述餐饮工作规范和要求，与他人进

行良好沟通和交流。 

④ 能配合团队工作，和团队成员进行良好协作。 

⑤ 能正确面对工作和生活中的成绩和挫折，及时总结和反思，不断提

高。 

 

 



四、课程设置与要求 

本专业课程设置分为公共基础课程和专业技能课程。  

公共基础课包括德育课、文化课、体育与健康、公共艺术、历史，以及

其他自然科学和人文科学类基础课。 

专业技能课包括专业核心课、专业技能方向课和专业选修课，实习实训

是专业技能课教学的重要内容，含校内校外实训、顶岗实习等多种形式。 

五、 专业设置基础设施条件 

1.每年投入不少于 20万元经费用于本专业建设。 

2.硬件设施：校内实训室增加西餐烹饪一体化实训室 1间，中西式面点

一体化实训室 1间，完成西餐烹饪专业数字化平台建设 1个。 

3.校外实训基地：与怀化市 2家以上大型西餐（西点）企业签订校企合

作协议，与市外 2家以上大型西餐（西点）企业签订校企合作协议。 

六、审核意见 

学校意见 

 

根据学校专业建设规划，同意新增西餐烹饪专业。 

 

                                   （盖章） 

                                   2016年 5月 30日 

市教育局意见 

 

同  意 

 

 

                               （盖章） 

                                   2016年 5月 30日 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


