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附件 5  

 

中等职业教育“双精准”示范专业建设 
项目任务书 

 

 

 

学 校 名 称 佛山市南海区九江职业技术学校 （盖章） 

专 业 名 称 中餐烹饪（原中餐烹饪与营养膳食） 

专 业 代 码        740201（原代码 130700）    

学校主管部门      佛山市南海区教育局     （盖章） 

项目负责人              黎国玉            

联 系 电 话          18927221583          

 

 

 

 

 

 

2020 年 9 月 
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填 写 说 明 

 
1.专业名称及代码按照《中等职业学校专业目录（2010 年修订）》

规范填写。 

2.填写本《项目任务书》要以《中等职业学校“双精准”示范专业建

设项目指导性任务》为指导，以本专业建设方案为基础，内容填写应实

事求是，文字表达明确、简洁，并经严格审核。《项目任务书》相关内

容起止时间为 2020～2022 年。 

3.文字部分请用小四或五号仿宋体，栏高或行数不够的栏目可酌情

增加栏高或行数。用 A4 纸正反打印，装订整齐，本《项目任务书》封

面之上不需另加其它封面。 
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表 1-项目建设情况表 

建设任务 现有基础

（2020年 9

月） 

2021年 9月 
（预期目标、验收要点） 

2022年 5月 
（预期目标、验收要点） 

2023年 11月 
（预期目标、验收要点） 任务 具体任务 

完善专业 

建设管理 

机制 

1. 完善专业

（技能）方向

动态调整的

论证、决策机

制 

学 校 制 定 了

《专业动态调

整实施方案》

并成立学校和

专业层面两级

建设指导委员

会和质量办。 

预期目标： 

修订中餐烹饪专业建设指导委员会成

员的遴选与调整制度，增加行企业专家、

课程专家人员，委员任期为三年。 

验收要点： 

（1）学校专业建设指导委员会制度； 

（2）中餐烹饪专业指导委员会遴选制度

文件，人员名单、聘书； 

（3）会议记录、照片、活动资料； 

（4）中餐烹饪专业指导委员会指导专业

教学工作记录。 

预期目标： 

召开中餐烹饪专业专业建设指

导委员会，讨论审核人才培养方案、

论证专业方向动态调整、指导双精准

专业的推进工作。 

验收要点： 

（1）会议记录、照片、活动资料； 

（2）专业指导委员会成员指导专

业教学工作记录。 

 

预期目标： 

召开中餐烹饪专业专业建设指导

委员会，讨论审核人才培养方案、论

证专业方向动态调整、指导双精准专

业的推进工作。 

验收要点： 

（1）会议记录、照片、活动资料； 

（2）专业指导委员会成员指导专业

教学工作记录。 
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2. 开展专业

人才需求调

研 

随着对现代烹

饪技术人才的

要 求 不 断 发

展，之前完成

的调研结果已

不适应当前佛

山市餐饮行业

发展水平对烹

饪人才需求的

要求。 

预期目标： 

在学校专业建设指导委员会指导下，

开展烹饪人才调研工作，根据调研结果和

专业发展情况动态调整专业（技能）方向。 

验收要点： 

（1）制定人才需求调研实施方案并组织

开展人才需求调研； 

（2）撰写 2021 年中餐烹饪专业人才需

求调研报告。 

预期目标： 

在学校专业建设指导委员会指

导下，开展烹饪人才调研工作，根据

调研结果和专业发展情况动态调整

专业（技能）方向。 

验收要点： 

（1）制定人才需求调研实施方案

并组织开展人才需求调研； 

（2）撰写 2022年中餐烹饪专业人

才需求调研报告。 

预期目标： 

在学校专业建设指导委员会指导

下，开展烹饪人才调研工作，根据调

研结果和专业发展情况动态调整专业

（技能）方向。 

验收要点： 

（1）制定人才需求调研实施方案并

组织开展人才需求调研； 

（2）撰写 2023 年中餐烹饪专业人

才需求调研报告。 

3. 完善和实

施人才培养

方案 

  学校已建立人

才培养方案制

订审核实施机

制，并依据国

家最新文件对

2019级人才培

养方案进行修

订。 

预期目标： 

根据调研报告和召开职业能力分析

会，校企共同制定 2021级中餐烹饪专业人

才培养方案。  

验收要点： 

  （1）职业能力分析会议记录、照片、职

业能力分析报告； 

（2）2021 级中餐烹饪专业人才培养方

案； 

（3）人才培养方案审批表。 

预期目标： 

进行 2021 届毕业生调查和企业

用人反馈调研，校企共同制定 2022

级中餐烹饪专业人才培养方案。 

验收要点： 

（1）2022 级中餐烹饪专业人才培

养方案； 

（2）人才培养方案审批表； 

（3）毕业生和企业调查数据报

告。 

预期目标： 

进行 2022届毕业生调查和企业用

人反馈调研，校企共同制定 2023级中

餐烹饪专业人才培养方案。 

验收要点： 

（1）2023级中餐烹饪专业人才培养

方案； 

（2）人才培养方案审批表； 

（3）毕业生和企业调查数据报

告。 



 — 5 — 

改善专业

教学条件 

1.建设核心

专业课程教

学资源库和

精品课程 

初步积累相应

的教学资源，

但是教学资源

碎片化，共享

不够。 

预期目标： 

（1）制定中餐烹饪专业教学资源库建设

方案； 

（2）完善《粤菜烹调技术》《中式点心

制作》《粤菜制作》《烹饪营养与卫生》

《烹饪原料知识》《厨房管理》等 6 门课

程数字化教学资源。 

 验收要点： 

（1）建设校级专业资源库的平台； 

（2）中餐烹饪专业教学资源库建设方

案 1份； 

（3）《粤菜烹调技术》《中式点心制作》

《粤菜制作》《烹饪营养与卫生》《烹饪

原料知识》《厨房管理》等 6 门专业核心

课程的数字化资源，包括课件约 120 个、

微课视频 30个、电子教案 6个、实训指导

书 6 本、试题库 6 个、教学软件若干、教

学标准 6个等。 

预期目标： 

（1）进一步完善现有专业核心课

程和主干课程的教学资源库，实现校

内开放，校外共享； 

（2）依托“粤菜师傅”工程项目，

选取《粤菜烹调技术》打造为在线精

品课程，并实现资源共享。 

验收要点： 

（1）校级《粤菜烹调技术》在线

精品课程一门； 

（2）《粤菜烹调技术》在线精品

课程建设方案。 

预期目标： 

（1）进一步完善现有专业核心课程

和精品课程的教学资源库，实现校内

开放，校外共享； 

（2）选取《粤式点心制作》打造为

在线精品课程，并实现资源共享。 

验收要点： 

（1）校级《粤式点心制作》在线精

品课程一门； 

（2）校级《粤式点心制作》在线精

品课程建设方案。 
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2.改善校内

实训条件,完

善烹饪实训

中心的建设 

烹饪实训室及

配套设施设备

充足，总面积

达到 1523.9平

方米，实训设

施设备总价值

416.5万元，随

着专业的招生

人 数 不 断 攀

升，需要完善

和增加实训工

位。 

预期目标： 

改造中式烹调综合实训室 1 间，增加多

媒体实操演示区和相关设备。 

验收要点： 

（1）中式烹调基础实训室改造方案 1

份； 

（2）中式烹调综合实训室使用记录本； 

（3）实训室使用开出率统计表 1份。 

预期目标： 

新建 1+X证书考证实训室 1 间，

对标 1+X证书考评要求。 

验收要点： 

（1）1+X 考证实训室项目论证资

料； 

（2）1+X考证实训室设备清单及招

标与验收材料； 

（3）“1+X证书考证实训室”“工

学一体化实训室”改造方案； 

（4）实训室使用记录本和开出率

统计表 1份。 

  预期目标： 

  烹饪实训中心智慧可视化改造，建

设后的场地符合省赛要求。 

验收要点： 

  （1）烹饪实训中心智慧可视化改造

设项目论证书； 

  （2）烹饪实训中心智慧可视化改造

建设过程材料； 

（3）力争建设成为建设具有辐射引

领作用的高水平专业化产教融合实训

基地。 

3.校外实训

实习基地建

设 

已与南海九江

雍景酒店、南

海西樵旺阁渔

村、佛山市日

日新饮食服务

有限公司等企

业合作，建立

多家校外实训

基地。 

预期目标： 

建立 1 家紧密型联系合作企业并签

订协议，满足专业学生顶岗实习和教师企

业实践的需要。 

验收要点: 

（1）校外实训基地建设合作协议 1份； 

（2）跟岗实训教学计划 1 份； 

（3）校外实训基地的使用记录。 

预期目标： 

建立 1 家紧密型联系合作企业

并签订协议，满足专业学生顶岗实习

和教师企业实践的需要。 

验收要点: 

（1）校外实训基地建设合作协议 1

份； 

（2）跟岗实训教学计划 1份； 

（3）校外实训基地的使用记录。 

预期目标： 

深入巩固 2个校外实训基地建设，

校企共同组织专业理论教学和技能实

训工作。 

验收要点: 

（1）跟岗实训教学计划 1份； 

（2）完善校外实训基地校企合作机

制； 

（3）校外实训基地的使用记录。 
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提升专业

校企精准

对接培养

水平 

1.实施双证

书教育 

已推行“学历

证书 +技能证

书”教育，目

前双证书通过

率在 80%。 

预期目标： 

中餐烹饪的学生考取职业技能等级证书

通过率达 85%以上。 

验收要点： 

（1）参与考证学生名单； 

（2）2021 年学生技能考证通过率统计

表。 

预期目标： 

中餐烹饪的学生取得职业技能等

级证书通过率达 88%以上。 

验收要点： 

（1）参与考证学生名单； 

（2）2022 年学生技能考证通过率

统计表。 

预期目标： 

中餐烹饪的学生取得职业技能等级

证书通过率达 90%以上。 

验收要点： 

（1）参与考证学生名单； 

（2）2023年学生技能考证通过率统

计表。 

2.开展现代

学徒制试点

工作 

与南海西樵旺

阁酒店开展订

单班培养。 

预期目标： 

（1）申报佛山市现代学徒制试点单位； 

（2）与南海西樵旺阁酒店共建校企合作

现代学徒制班，签订校企合作协议，开展

现代学徒制协同育人工作。 

验收要点： 

  （1）申报佛山市现代学徒制试点单位材

料； 

（2）校企合作现代学徒制班合作协议； 

（3）校企合作制定人才培养方案。 

预期目标： 

  校企合作共同教育、教学、管理和

训练学生。 

验收要点： 

（1）修订完善校企合作制定人才

培养方案； 

（2） 学徒制班学生名单; 

（3）企业导师聘书； 

（4）企业导师聘用协议； 

（5）校企组织教学的过程性材料； 

（6）企业参与学生考核评价资料。 

预期目标： 

（1）校企合作共同教育、教学、管

理和训练学生。 

 

验收要点： 

（1）修订完善校企合作制定人才培

养方案； 

（2）学徒制班学生名单; 

（3）企业导师聘书； 

（4）企业导师聘用协议； 

（5）企业参与学生考核评价资料。 

3.校企共同

开发烹饪课

程活页式教

材 

已参编 4 门课

程教材。 

预期目标： 

根据产业发展需求，校企共同开发 1

门活页式教材。 

验收要点： 

《传统粤菜》活页式教材 1本。 

预期目标： 

根据产业发展需求，校企共同开

发 1门活页式教材。 

验收要点： 

《传统粤点》活页式教材 1本。 

预期目标： 

开发一门中餐烹饪专业学生职业

素养的思政校本教材。 

验收要点： 

融入课程思政的中餐烹饪专业职

业素养校本教材 1本。 
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4.注重德智

体美劳全面

培养，优化课

程结构，校企

合作共建基

于工作过程

的课程体系 

课程教学主要

使用国家和省

规规划教材 ,

已有计划有步

骤开展课程改

革。 

预期目标： 

召开职业能力分析会，提炼典型工作

任务，更新课程内容。 

验收要点：  

（1）职业能力分析会议记录、照片等； 

（2）校企共同开发基于工作过程的课程

体系 1份； 

（3）召开专家论证会论证课程体系，论

证意见 1份。 

预期目标： 

优化课程结构，校企合作共建基

于工作过程的课程体系。 

验收要点： 

（1）完善、实施基于工作过程的

课程体系 1份； 

（2）工学一体化教学设计 5个； 

（3）以基于工作过程的课程教学

设计参加教学能力比赛并力争获奖。 

预期目标： 

进一步完善实施企合作共建基于

工作过程的课程体系。 

验收要点： 

（1）进一步完善、实施基于工作过

程的课程体系 1份； 

（2）工学一体化教学设计 10个； 

（3）以基于工作过程的课程教学设

计参加教学能力比赛并力争获得教师

教学能力大赛省赛二等奖或以上 1项。 
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5.建立稳定

的校企合作

机制，共同制

定实践教学

的教学目标

和培养方案，

共同组织实

施培养过程，

共同评价培

养质量 

学校已成立招

训处，并与企

业建立紧密性

校 企 合 作 关

系。 

预期目标： 

建立稳定的校企合作机制，提高企业

参与制定教学目标、实施教学和评价等环

节。 

验收要点： 

（1）成立校企合作办，制定《校企共同

育人教学质量评价办法》； 

（2）召开 2021 年校企研讨会，校企共

同制定跟岗教学目标，会议记录及讨论意

见 1份； 

（3）2021 年校企共同实施跟岗教学的

教学进度表 1 份，企业方的授课计划、教

学简案各 1 份，校企共同组织实践教学的

课堂视频实录 1份； 

（4）2021年校企共同评价原始评价表。 

预期目标： 

完善稳定的校企合作机制，提高

企业参与制定教学目标、实施教学和

评价等环节。 

验收要点： 

（1）召开 2022年校企研讨会，校

企共同制定教学目标。会议记录及讨

论意见 1份； 

（2）2022 年校企共同实施教学的

教学进度表 1份，企业方的授课计划、

教学简案各 1份，校企共同组织实践

教学的课堂视频实录 1份； 

（3）2022 年校企共同评价原始评

价表。 

（4）完善补充《校企共同育人教

学质量评价办法》。 

预期目标： 

进一步完善稳定的校企合作机

制，提高企业参与制定教学目标、实

施教学和评价等环节。 

验收要点： 

（1）召开 2023 年校企研讨会，校

企共同制定教学目标。会议记录及讨

论意见 1份； 

（2）2023年校企共同实施教学的教

学进度表 1 份，企业方的授课计划、

教学简案各 1 份，校企共同组织实践

教学的课堂视频实录 1份； 

（3）2023年校企共同评价原始评价

表。 

（4）形成校企公认的《校企共同育

人教学质量评价办法》。 
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6.丰富校企

合作形式，从

以往的实习

合作转变为

产学研 

现有校企合作

工作室。 

预期目标： 

   依托吴荣开、林国晖粤菜大师工作，成

立校粤菜研发中心。 

   验收要点： 

（1）粤菜研发中心管理制度; 

（2）粤菜研发中心成员名单； 

（3）粤菜研发中心工作计划； 

（4）粤菜研发中心活动记录。 

 

预期目标： 

  （1）校企合作开发中餐烹饪相关

菜品； 

（2）参加中餐烹饪大赛并获奖; 

（3）青年教师培养。 

验收要点：  

  （1）中餐烹饪相关菜品； 

（2）中餐烹饪菜品介绍材料； 

  （3）青年教师获奖证书等成果材

料。 

预期目标： 

（1）校企合作开发中餐烹饪相关菜

品； 

（2）参加中餐烹饪大赛并获奖; 

（3）青年教师培养。 

验收要点：  

  （1）中餐烹饪相关菜品； 

（2）中餐烹饪菜品介绍材料； 

  （3）青年教师等获奖证书等成果材

料。 

 
7.加强对外

服务 

学校现依托广

东省粤菜师傅

培训基地，每

年对外培训近

200多人。 

预期目标： 

（1）每年对外培训人次达 300以上； 

（2）积极配合当地部门开展职业技能

竞赛。 

   验收要点： 

  （1）培训相关资料汇总； 

（2）职业技能竞赛相关材料。 

预期目标： 

（1）每年对外培训人次达 300以

上； 

（2）积极配合当地部门开展职业

技能竞赛。 

   验收要点： 

（1）培训相关资料汇总； 

（2）职业技能竞赛相关材料。 

预期目标： 

（1）每年对外培训人次达 300 以

上； 

（2）积极配合当地部门开展职业

技能竞赛。 

  验收要点： 

（1）培训相关资料汇总； 

（2）职业技能竞赛相关材料。 
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加强专业

师资队伍

建设 

 

1.促进专业

带头人提升

专业水平 

专任教师共 25

人，其中高级

教师 2人，专

业带头人 1名，

“双师”比

95%。 

预期目标： 

促进专业带头人提升专业水平、及时

跟踪产业发展趋势和行业动态，准确把握

专业建设与教学改革方向，保持专业建设

的领先水平。 

验收要点： 

（1）学校专业带头人培养管理办法; 
（2）专业带头人个人专业发展三年规

划； 
（3）专业带头人参加人才需求调研活

动 1次以上； 
（4）专业带头人参加省、市教研活动 2

次以上； 
（5）主持 1个市级以上课题。 

预期目标： 
继续促进专业带头人提升专业水

平、及时跟踪产业发展趋势和行业动
态，准确把握专业建设与教学改革方
向，保持专业建设的领先水平。 

验收要点： 
（1）专业带头人参加人才需求调研

活动 1次上； 
（2）专业带头人参加省、市教研活

动 2次以上； 

（3）专业带头人组织并主持区级或

以上专业研讨会 1次； 

（4）发表论文 1－2篇； 

（5）专业带头人参加企业实践。 

预期目标： 
进一步促进专业带头人提升专业

水平、及时跟踪产业发展趋势和行业
动态，准确把握专业建设与教学改革
方向，保持专业建设的领先水平。 

验收要点： 
（1）专业带头人参编较高水平的教

材 1本并出版； 
（2）专业带头人参加省、市教研活

动 2次以上； 
（3）专业带头人参加省市培训或交

流 2次； 

（4）专业带头人组织并主持区级或

以上专业研讨会 1次。 

2 培养骨干

教师、教学名

师、教学带头

人和教育管

理专家 

区级名师 1名，

高级教师 2名。 

预期目标： 
着力提升专业教师的理论水平和实

践能力，每年选派教师参加教师培训。 
验收要点： 

（1）制定新老教师结对子方案 1份； 
（2）骨干教师提升三年计划； 
（3）骨干教师参加人才需求调研活动 1

次； 
（4）骨干教师参加三教改革、课堂革

命等主题区级以上培训或交流 2-3人； 
（5）骨干教师参加专业研讨会议 1次； 
（6）争取培养有一定影响力的教学名

师 1人； 
（7）骨干教师参加企业实践。 

 

预期目标： 
继续提升专业教师的理论水平和

实践能力，每年选派教师参加教师培
训。 

验收要点： 
（1）骨干教师参加人才需求调研活

动 1次； 
（2）骨干教师参加三教改革、课堂

革命等主题区级以上培训或交流 2-3
人； 
（3 骨干教师论文发表或区级获奖

1～2篇； 
（4）每位骨干师徒均有结对子证

书； 
（5）争取培养有一定影响力的教学

名师 1人。 

预期目标： 
进一步提升专业教师的理论水平

和实践能力，每年选派教师参加教师
培训。 

验收要点： 
（1）骨干教师参加人才需求调研活

动 1次； 
（2）骨干教师参加三教改革、课堂

革命等主题区级以上培训或交流 2-3
人； 
（3）骨干教师论文发表或区级获奖

1～2篇； 
（4）每位骨干师徒均有结对子证

书； 
（5）争取培养有一定影响力的教学

带头人 1人。 
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3.探索“学历

教育+企业实

训”的培养办

法，支持专业

教师积累企

业工作经历、

提高实践教

学能力，培养

“双师型”教

师 

学校已建立教

师下企业实践

制度，每年寒

暑假均安排专

业教师进行企

业实践。 

预期目标： 

鼓励专业教师进修和参加企业实践，

提高实践教学能力。 

验收要点： 

（1）制定《专业教师进修和企业实践

实施办法》； 

（2）专业教师每年参加继续教育规定

学时证明 1份/人； 

（3）教师下企业实践证明 1份/人。 

预期目标：鼓励专业教师参加企

业实践，提高实践教学能力。 

验收要点： 

（1）专业教师每年参加继续教

育规定学时证明 1份/人； 

（2）教师下企业实践证明 1份/

人。 

 

预期目标：鼓励专业教师参加企

业实践，提高实践教学能力。 

验收要点： 

（1）专业教师每年参加继续教育

规定学时证明 1份/人； 

（2）教师下企业实践证明 1 份/

人。 

 

4.烹饪专业

师德师风专

项培训 

学校有定期开

展师德师风培

训。 

预期目标： 

（1）制定烹饪专业师德师风培训三年

行动计划； 

（2）邀请 1名中国烹饪大师进校园为烹

饪专业教师进行烹饪教师职业素养培训。 

验收要点： 

（1）学校师德师风培训三年计划； 

（2）烹饪专业师德师风培训三年行动

计划 1份； 

（3）2021 年师德师风培训汇总材料 1

份 

（4）教师师德师风培训总结。 

 

预期目标： 

（1）继续落实三年烹饪专业师德

师风培训计划 ； 

（2）邀请 2 名中国烹饪大师进校

园为烹饪专业教师进行烹饪教师职

业素养培训。 

 

验收要点： 

（1）2022年师德师风培训汇总材

料 1份； 

（2）教师师德师风培训总结。 

预期目标： 

（1）继续落实三年烹饪专业师德师

风培训计划 ； 

（2）邀请 2名中国烹饪大师进校园

为烹饪专业教师进行烹饪教师职业素

养培训。 

 

验收要点： 

（1）2023 年师德师风培训汇总材

料 1份； 

（2）教师师德师风培训总结 
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5.增强公共

基础课教师

服务专业教

育教学的意

识和能力 

公共基础课教

师参与专业人

才培养方案的

制定。 

预期目标： 

建立公共基础课教师参与专业课程

教学的机制，增强服务专业教育教学的意

识和能力。 

验收要点： 

（1）制定《公共基础课教师参与专

业建设与教学实施办法》； 

（2）本专业公共基础课教师参与专

业课程教学或教研活动 8次/年以上。 

 

预期目标： 

建立公共基础课教师参与专业课

程教学的机制，增强服务专业教育教

学的意识和能力。 

验收要点： 

（1）本专业公共基础课教师参与专

业课程教学或教研活动 8次/年以上； 

（2）基础课老师参加企业实践； 

（3）承担烹饪专业劳动教育、工匠

精神的相关课程。 

预期目标： 

建立公共基础课教师参与专业课

程教学的机制，增强服务专业教育教

学的意识和能力。 

验收要点： 

(1)本专业公共基础课教师参与

专业课程教学或教研活动 8 次/年以

上； 

(2)基础课老师参加企业实践； 

(3)承担烹饪专业劳动教育、工匠

精神的相关课程。 

6. 兼职教师

队伍建设 

现 每 年 聘 请

1-2 位兼职教

师来校授课、

讲座。 

预期目标： 

（1）建立外聘企业兼职教师库，使企

业导师占专业课教师比例达 20%以上，承

担课时数占比达 20%；  

（2）组织兼职教师与专任教师开展教

学交流活动。 

验收要点： 

（1）兼职与专任教师经验交流材料；  

（2）兼职教师参与专业建设材料； 

（3）兼职教师教学过程材料； 

（4）兼职教师简历。 

预期目标： 

（1）继续更新外聘企业兼职教师

库，使企业导师占专业课教师比例达

20%以上，承担课时数占比达 22%；  

（2）继续组织兼职教师与专任教师

开展教学交流活动。 

验收要点： 

（1）兼职与专任教师经验交流材

料；  

（2）兼职教师参与专业建设材料； 

（3）兼职教师教学过程材料； 

（4）兼职教师简历。 

预期目标： 

（1）继续更新外聘企业兼职教师

库，使企业导师占专业课教师比例达

20%以上，承担课时数占比达 30%；  

（2）继续组织兼职教师与专任教师

开展教学交流活动。 

验收要点： 

（1）兼职与专任教师经验交流材

料；  

（2）兼职教师参与专业建设材料； 

（3）兼职教师教学过程材料； 

（4）兼职教师简历。 
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改革专业

教学质量

评价模式 

1.完善与完

善对专业教

学质量评价

体系  

 

现有学生对教

学质量进行综

合评估，专业

建设指导委员

会对教学质量

进行评价。 

预期目标： 

完善行业企业参与、学校与社会有机

结合的有效评价机制，建立以能力为核

心、课程考试与职业资格鉴定衔接统一的

过程性、发展性、多维度、多方参与的学

生评价模式，企业对毕业生满意度达 96%

以上，在学生满意度达 96%以上。 

验收要点: 

（1）校企共同参与的评价模式改革小

组成员名单及研讨记录； 

（2）评价模式改革方案和学生评价指

标体系（试行稿）； 

（3）跟踪已毕业三年或三年以内的学

生满意度调查表，用人单位满意度调查表

及统计资料； 

（4）学生顶岗实习鉴定材料； 

（5）在校生满意度调研问卷及调研报

告。 

预期目标： 

完善学生评价模式、完善教学质

量监控与评价机制，企业对毕业生满

意度达 97%以上，在学生满意度达 97%

以上。 

 

验收要点: 

（1）评价模式改革方案（修订稿）； 

（2）评价模式改革小组研讨记录； 

（3）学分管理系统； 

（4）学生顶岗实习鉴定材料； 

（5）学生评价方案和课堂教学质量

评价方案实施过程记录、总结； 

（6）在校生满意度调研问卷及调研

报告。 

预期目标： 

完善学分管理系统；搭建网上评

价平台，完善学生评价模式、完善教

学质量监控与评价机制，企业对毕业

生满意度达 98%以上，在学生满意度

达 98%以上。 

 

验收要点: 

（1）评价模式改革方案（修订稿）； 

（2）评价模式改革小组研讨记录； 

（3）学生评价方案和课堂教学质量

评价方案实施过程记录、总结； 

（4）在校生满意度调研问卷及调研

报告。 
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2.开展在校

生学习成果

评价 

已采用对在校

生的课程考核

进行评价。 

预期目标： 

（1）制定在校生学习成果评价方案； 

（2）每学期组织 1 次在校生进行学习

成果评价。； 

（3）积极组织学生参加学生技能大赛，

行业竞赛。 

验收要点： 

（1）在校生学习成果评价方案； 

（2）评价总结等相关资料； 

（3）学分管理系统； 

（4）学生参加学生技能大赛，行业竞

赛照片、获奖证书。 

预期目标： 

（1）修订在校生学习成果评价方

案； 

（2）继续每学期组织 1次在校生学

习成果评价； 

（3）积极组织学生参加学生技能大

赛，行业竞赛。 

验收要点： 

（1）在校生学习成果评价方案； 

（2）评价总结等相关资料； 

（3）学分管理系统； 

（4）学生参加学生技能大赛，行业

竞赛照片、获奖证书。 

预期目标： 

（1）修订在校生学习成果评价方

案； 

（2）继续每学期组织 1次在校生学

习成果评价； 

（3）积极组织学生参加学生技能大

赛，行业竞赛。 

验收要点： 

（1）在校生学习成果评价方案； 

（2）评价总结等相关资料； 

（3）学分管理系统； 

（4）学生参加学生技能大赛，行业

竞赛照片、获奖证书。 

 

3 建立专业

自我诊断与

改进机制 

已有基本的专

业自我诊断与

改进机制。 

预期目标： 

制定中餐烹饪与营养膳食技术应用专

业自我诊断与改进机制。 

验收要点： 

（1）2021 年佛山市南海区九江职业技

术学校诊断与改进方案； 

（2）2021 年中餐烹饪专业诊断与改进

方案； 

（3）2021 年中餐烹饪专业诊断与改进

报告 1份。 

预期目标： 

修订中餐烹饪与营养膳食技术应用

专业自我诊断与改进机制。 

验收要点： 

（1）2022 年佛山市南海区九江职

业技术学校诊断与改进方案； 

（2）2022 年中餐烹饪专业诊断与

改进方案； 

（3）2022 年中餐烹饪专业诊断与

改进报告 1份。 

预期目标： 

完善中餐烹饪与营养膳食技术应用

专业自我诊断与改进机制。 

验收要点： 

（1）2023 年佛山市南海区九江职

业技术学校诊断与改进方案； 

（2）2023 年中餐烹饪专业诊断与

改进方案； 

（3）2023 年中餐烹饪专业诊断与

改进报告 1份。 
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表 2-项目建设成果表 

成果指标 现有基础（2020

年 9月） 

2021年 9月 
（预期目标、验收要点） 

2022年 5月 
（预期目标、验收要点） 

2023年 11月 
（预期目标、验收要点） 一级指标 二级指标 

目标定位 

1.开展专业人

才需求调研 

根据市场调研，确

定本专业发展方向

为中餐和中西点。 

预期目标：通过进行企业、行

业调研，分析专业人才需求标准，

明确“双精准”示范专业定位，制

定专业建设规划。 

验收要点： 

（1）中餐烹饪技术应用专业发展

定位与专业建设规划； 

（2）2021年人才需求调研报告 1

份。 

预期目标：继续行业企业调研，

动态调整“双精准”示范专业定位，

完善专业建设规划。 

验收要点： 

（1）2022年人才需求调研报告。 

预期目标：继续行业企业调研，动

态调整 “双精准”示范专业定位，完

善专业建设规划。 

验收要点： 

（1）2023年人才需求调研报告。 

2.优化人才培

养方案 

学校已开始行动导

向教学改革模式，

提升专业建设与管

理，优化课程建设。 

预期目标：根据人才需求调研

报告，召开职业能力分析会，优化

人才培养方案。 

验收要点： 

（1）召开 2021 年专业职业能力

分析会 1次，岗位能力分析表 1个； 

（2）专业建设过程材料 1套； 

（3）2021年人才培养方案。 

预期目标：进一步完善并实施

人才培养方案。 

验收要点： 

（1）召开 2022 年专业职业能力

分析会 1次，岗位能力分析表 1个； 

（2）专业建设过程材料 1套； 

（3）2022年人才培养方案。 

预期目标：进一步完善并实施人才

培养方案。 

验收要点： 

（1）召开 2023年专业职业能力分析

会 1次，岗位能力分析表 1个； 

（2）完整专业建设过程材料 1套； 

（3）2023年人才培养方案。 
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3.建设烹饪专

业群 

校内尚未建立烹饪

专业群。 

预期目标： 

整合校内中餐烹饪、电子商务、

计算机平面设计好计算机动漫与游

戏制作专业，初步建立专业群。 

验收要点： 

（1）结合中餐烹饪专业素材的教

学设计 5份； 

（2）开展中餐烹饪专业群校内竞

赛或活动 2次。 

预期目标： 

优化整合校内中餐烹饪、电子

商务、计算机平面设计好计算机动

漫与游戏制作专业，初步建立专业

群。 

验收要点： 

（1）结合中餐烹饪专业素材的教

学设计 7份； 

（2）开展中餐烹饪专业群校内竞

赛或活动 2次。 

预期目标： 

优化整合校内中餐烹饪、电子商

务、计算机平面设计好计算机动漫与游

戏制作专业，初步建立专业群。 

验收要点： 

（1）结合中餐烹饪专业素材的教学

设计 8份； 

（2）开展中餐烹饪专业群校内竞赛

或活动 2次。 

办学条件 

1.建成省内一

流的“中餐烹

饪”校内实训

中心 

 现有 5间实训室，

满足学生的基础教

学需要。 

预期目标： 

改造中式烹调综合实训室 1间，

增加多媒体实操演示区和相关设备。 

验收要点： 

（1）中式烹调基础实训室改造方

案 1份； 

（2）中式烹调综合实训室使用记

录本； 

（3）实训室使用开出率统计表 1

份。 

预期目标： 

新建 1+X证书考证实训室 1间，

对标 1+X证书考评要求。 

验收要点： 

（1）1+X 考证实训室项目论证资

料； 

（2）1+X考证实训室设备清单及招

标与验收材料； 

（3）“1+X证书考证实训室”“工

学一体化实训室”改造方案； 

（4）实训室使用记录本和开出率

统计表 1份。 

 预期目标： 

  烹饪实训中心智慧可视化改造，建

设后的场地符合省赛要求。 

验收要点： 

  （1）烹饪实训中心智慧可视化改造

设项目论证书； 

  （2）烹饪实训中心智慧可视化改造

建设过程材料； 

（3）力争建设成为建设具有辐射引

领作用的高水平专业化产教融合实训

基地。 
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2.招生规模保

持稳定 

近三年，中餐烹饪

专业招生规模相对

稳定且呈逐年增长

的趋势，现有在校

生 400多人。 

预期目标： 

专业招生规模保持稳定，在校生

人数达 400人以上。 

验收要点： 

  （1）2021年录取名册 1份; 

（2）2021年在校生花名册。 

预期目标： 

专业招生规模保持稳定，在校生

人数达 400人以上。 

验收要点： 

（1）2022年录取名册 1份; 

（2）2022年在校生花名册。 

预期目标： 

专业招生规模保持稳定，在校生

人数达 400人以上。 

 

验收要点： 

（1）2023年录取名册 1份; 

（2）2023年在校生花名册。 

3.建设核心专

业课程教学资

源库 

初步积累相应的教

学资源，但是教学

资源碎片化，共享

不够，校本教材开

发和使用不够。 

预期目标： 

（1）制定中餐烹饪专业教学资源

库建设方案； 

（2）完善 6 门课程数字化教学资

源。 

 验收要点： 

（1)中餐烹饪专业教学资源库建

设方案 1份； 

（2）6 门专业核心课程的数字化

资源，包括课件、微课视频、电子教

案、实训指导书、试题库、教学软件、

教学标准等。 

预期目标： 

（1）进一步完善现有专业核心课

程和主干课程的教学资源库，实现校

内开放，校外共享； 

（2）依托“粤菜师傅”工程项目，

选取《粤菜烹调技术》打造为在线精

品课程，并实现资源共享。 

验收要点： 

（1）校级《粤菜烹调技术》在线

精品课程一门； 

（2）《粤菜烹调技术》在线精品

课程建设方案。 

预期目标： 

（1）进一步完善现有专业核心课程

和精品课程的教学资源库，实现校内

开放，校外共享； 

（2）选取《粤式点心制作》打造为

在线精品课程，并实现资源共享。 

验收要点： 

（1）校级《粤式点心制作》在线精

品课程一门； 

（2）校级《粤式点心制作》在线精

品课程建设方案。 
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4.校外实训实

习基地建设 

已与南海九江雍景

酒店、南海西樵旺

阁渔村、南海西樵

云影琼楼酒店等企

业合作，建立多家

校外实训基地。 

预期目标： 

建立 1 家紧密型联系合作企业

并签订协议，满足专业学生顶岗实习

和教师企业实践的需要。 

验收要点: 

（1）校外实训基地建设合作协议

1份； 

（2）跟岗实训教学计划 1 份； 

（3）校外实训基地的使用记录。 

预期目标： 

建立 1 家紧密型联系合作企业

并签订协议，满足专业学生顶岗实习

和教师企业实践的需要。 

验收要点: 

（1）校外实训基地建设合作协议 1

份； 

（2）跟岗实训教学计划 1份； 

（3）校外实训基地的使用记录。 

预期目标： 

深入巩固 2 个校外实训基地建

设，校企共同组织专业理论教学和技

能实训工作。 

验收要点: 

（1）跟岗实训教学计划 1份； 

（2）完善校外实训基地校企合作机

制； 

（3）校外实训基地的使用记录。 

5.打造高素质

“双师型”型

师资队伍 

现有专任教师 25

名，其中双师型教

师 23人。 

预期目标： 

提升整体教师队伍“双师型”教师

比例、职称架构、学历学位、技能水

平、教学科研能力等。 

验收要点： 

（1）专任教师、兼职教师基本情

况汇总表； 

（2）学历、学位、职业资格证书、

培训证明、实践证明、获奖证书等资

料； 

（3）教师发表学术论文、编写教

材等。 

预期目标： 

继续整体教师队伍“双师型”教师

比例、职称架构、学历学位、技能水

平、教学科研能力等。 

验收要点： 

（1）专任教师、兼职教师基本情

况汇总表； 

（2）学历、学位、职业资格证书、

培训证明、实践证明、获奖证书等资

料； 

（3）教师发表学术论文、编写教

材、课题研究报告等。 

预期目标： 

继续整体教师队伍“双师型”教师

比例、职称架构、学历学位、技能水

平、教学科研能力等。 

验收要点： 

（1）专任教师、兼职教师基本情况

汇总表； 

（2）学历、学位、职业资格证书、

培训证明、实践证明、获奖证书等资

料； 

（3）教师发表学术论文、编写教材、

校企研发等。 
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6．构建“双精

准”优质课程

体系 

课程教学主要使用

国家和省规规划教

材,已有计划有步

骤开展课程改革。 

预期目标： 

召开职业能力分析会，提炼典型

工作任务，更新课程内容。 

验收要点：  

（1）校企共同开发基于工作过程

的课程体系 1份； 

（2）召开专家论证会论证课程体

系，论证意见 1份。 

 

预期目标： 

优化课程结构，调整专业人才培

养目标，校企合作共建基于工作过程

的课程体系。 

验收要点： 

（1）完善、实施基于工作过程的

课程体系 1份； 

（2）工学一体化教学设计 5个； 

（3）以基于工作过程的课程教学

设计参加教学能力比赛并力争获奖。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

预期目标： 

进一步完善实施企合作共建基于

工作过程的课程体系。 

验收要点： 

（1）进一步完善、实施基于工作过

程的课程体系 1份； 

（2）工学一体化教学设计 10个； 

（3）以基于工作过程的课程教学设

计参加教学能力比赛并力争获奖。 
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校企合作 

1.校企共同开

发烹饪课程活

页式教材 

已参编 4 门课程教

材。 

预期目标： 

根据产业发展需求，校企共同开

发 1门活页式教材。 

验收要点： 

《传统粤菜》活页式教材。 

预期目标： 

根据产业发展需求，校企共同开

发 1门活页式教材。 

验收要点： 

《传统粤点》活页式教材。 

预期目标： 

开发一门中餐烹饪专业学生职业

素养的思政校本教材。 

验收要点： 

中餐烹饪专业学生职业素养的思

政校本教材 1本。 

 

 

2.开展现代学

徒制试点工作 

与南海西樵旺阁酒

店开展订单班培

养。 

预期目标： 

（1）申报佛山市现代学徒制试点

单位； 

（2）与南海西樵旺阁酒店共建校

企合作现代学徒制班，签订校企合作

协议，开展现代学徒制协同育人工

作。 

验收要点： 

（1）申报佛山市现代学徒制试点

单位材料； 

（2）校企合作现代学徒制班合作

协议； 

（3）校企合作制定人才培养方案。 

预期目标： 

  校企合作共同教育、教学、管理和

训练学生。 

验收要点： 

  （1）修订完善校企合作制定人才

培养方案； 

（2）学徒制班学生名单; 

（3）企业导师聘书； 

（4）企业导师聘用协议； 

（5）企业参与学生考核评价资料。 

预期目标： 

（1）校企合作共同教育、教学、管

理和训练学生。 

 

验收要点： 

   （1）修订完善校企合作制定人才

培养方案； 

（2）学徒制班学生名单; 

（3）企业导师聘书； 

（4）企业导师聘用协议； 

（5）企业参与学生考核评价资料。 
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诊断改进 

1. 建立有效

的专业诊断与

改进机制 

现已建立相应的基

本自我诊断与改进

机制。 

预期目标： 

完善中餐烹饪专业诊断改进的

领导、机构、项目成员及实施方案，

开展专业教学诊断。 

验收要点： 

（1） 中餐烹饪专业诊断与改进

实施方案 1份； 

（2）2021年中餐烹饪专业诊断与

改进报告 1份。 

 

预期目标： 

完善中餐烹饪专业诊断改进的

领导、机构、项目成员及实施方案，

开展专业教学诊断。 

验收要点： 

（1）2022 年中餐烹饪专业诊断与

改进报告 1份。 

预期目标： 

完善专业诊断与改进的领导、机

构、项目成员及实施方案，开展专业

教学诊断。 

验收要点： 

（1）2023 年中餐烹饪专业诊断与

改进报告 1份。 

2.建成健全科

学有效的中餐

烹饪专业建设

指导委员会，

并发挥其专业

指导作用 

现有中餐烹饪专业

指导委员会和专业

教学质量监督机

构，专业建设指导

委员会对教学质量

进行评价。 

预期目标： 

建成包括市场调研、专业决策、专

业设计、专业资源建设、专业运行等

环节的专业动态调整机制。 

验收要点： 

2021 年中餐烹饪专业动态调整实

施方案 1份。 

预期目标： 

完善包括市场调研、专业决策、专

业设计、专业资源建设、专业运行等

环节的专业动态调整机制。 

验收要点： 

（1）2022 年中餐烹饪专业动态调

整实施方案 1份； 

（2） 中餐烹饪专业建设指导委

员会会议记录 1份。 

 

 

 

 

 

预期目标： 

完善行业企业多方参与的专业教学

质量检测机制和评价模式方案。 

验收要点： 

多方参与的专业教学质量检测机制

和评价模式方案。 
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3.建成“双精

准”在校生学

习成果评价体

系 

现有在校生的课程

考核评价，但未能

形成综合、全面的

评价体系。 

预期目标： 

建成以能力为核心、课程考试与职

业资格鉴定衔接统一的过程性、发展

性、多维度、行业企业多方参与的学

生成果评价体系。 

验收要点： 

（1）中餐烹饪专业在校生学习成

果评价方案。 

 

预期目标： 

完善以能力为核心、课程考试与职

业资格鉴定衔接统一的过程性、发展

性、多维度、多方参与的在校学生评

价成果评价体系。 

验收要点： 

（1）2022 年中餐烹饪专业在校生学

习成果评价方案； 

（2）评价总结过程性相关资料。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

预期目标： 

完善以能力为核心、课程考试与职

业资格鉴定衔接统一的过程性、发展

性、多维度、多方参与的在校学生评

价成果评价体系。 

验收要点： 

（1）在校生学习成果评价方案； 

（2）评价总结等相关资料； 
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人才培养 

1.学生考证 

专业部学生考取专

业证书和“1+X”证

书。 

预期目标： 

  完善双证书教育管理制度，实施双

证书教育。 

验收要点： 

（1）中餐烹饪专业双证书管理制

度； 

（2）1+X证书考证考证名单； 

（3）双证通过率 90%。 

 

预期目标： 

实施双证书教育。 

验收要点： 

（1）1+X证书考证考证名单； 

（2）双证通过率 90%。 

 

预期目标： 

实施 1+X“证书考证。 

验收要点： 

（1）1+X证书考证考证名单； 

（2）双证通过率 90%。 

 

2.参加省级竞

赛与学生参加

各类竞赛 

学生有参加各类竞

赛，取得一定成绩。 

预期目标： 

参加各级中餐烹饪与营养膳食

比赛，参加区第三方考核。 

验收要点： 

（1）学生技能竞赛市级以上获奖；

（2）区第三方考核通过率 70%。 

预期目标： 

参加各级中餐烹饪与营养膳食

比赛，参加区第三方考核。 

验收要点： 

（1）学生技能竞赛省级以上获奖；

（2）区第三方考核通过率 80%。 

预期目标： 

参加各级中餐烹饪与营养膳食比

赛，参加区第三方考核。 

验收要点： 

（1）学生技能竞赛省级以上获奖； 

（2）区第三方考核通过率 85%。 

3.升学与就业 
现开展中高职五年

贯通合作办学。 

预期目标： 

继续深化中餐烹饪与营养膳食

五年贯通办学、通过组织多种形式升

学。 

验收要点： 

（1）五年贯通招生数据、人才培

养方案、转段考试成绩； 

（2）对口就业率 85%。 

预期目标： 

继续深化中餐烹饪与营养膳食

五年贯通办学、通过组织多种形式升

学。 

验收要点： 

（1）五年贯通招生数据、人才培

养方案、转段考试成绩； 

（2）对口就业率 88%。 

预期目标： 

继续深化中餐烹饪与营养膳食五

年贯通办学、通过组织多种形式升学。 

验收要点： 

（1）五年贯通招生数据、人才培养

方案、转段考试成绩； 

（2）对口就业率 90%。 
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表 3-项目资金投入预算表 

建设任务 资金预算及来源 

 省级以上财政投入 市级以下地方财政投入 行业企业投入 学校自筹 合计 

 
2021

年度 

2022

年度 

2023

年度 
小计 

2021

年度 

2022

年度 

2023

年度 
小计 

2021

年度 

2022

年度 

2023

年度 
小计 

2021

年度 

2022

年度 

2023

年度 
小计  

合计 0 0 0 0 0 50 50 100 0 10 10 20 50 20 10 80 200 

完善专业建

设管理机制 
0 0 0 0 0 8 0 8 0 4 0 4 0 4 0 4 16 

改善专业教

学条件 
0 0 0 0 0 22 32 54 0 6 0 6 50 16 0 66 126 

提升专业校

企精准对接

培养水平 

0 0 0 0 0 0 13 13 0 0 0 0 0 0 0 0 13 

加强专业师

资队伍建设 
0 0 0 0 0 0 3 3 0 0 0 0 0 0 0 0 3 

改革专业教

学质量评价

模式 

0 0 0 0 0 20 2 22 0 0 10 10 0 0 10 10 42 

注：1.相关栏目间请勿重复填写。 

2. 资金来源为中央和省财政的，必须是已经下达或文件明确予以落实的资金。 
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