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填写说明
一、以A4纸打印一式2份，在规定时间内提交人力资源社会保障部门审核。封面上方的编号由人力资源社会保障部门填写。
二、培训课程标准工种名称需在《中华人民共和国职业分类大典(2015年版)》技能类职业(工种)中,不能与原来名称相同、新职业、专项职业能力（含培训合格证）或技能单元等基础上进行细分。如涂装工（化工涂料）。
三、培训说明可按企业培训实际需要，说明课程的适用对象、教师要求、培训场地要求、课程标准开发所依据的文献资料等等。
四、培训要求及培训内容需清楚阐述课程整体架构设计及课程单元设计。课程整体设计是针对某一专题或某一类人群的培训需求所开发的课程架构。课程单元设计是在课程整体架构设计的基础上，具体确定每一单元的授课内容、授课方法、培训目标（受训对象完成培训后所要掌握的职业技能）、授课材料和配套教具等的过程。
五、推荐适用教材：一是可以直接推荐现有课程教材：在所在行业或职业相关的课程教材中筛选推荐。二是可开发课程教材：如无适用的课程教材，可按培训目标、培训要求培训内容开发编写培训教材，开发培训教材须与项目的职业技能标准统一，教材内容与培训内容相匹配。如教材属开发性课程教材的，须附上教材电子稿件。

一、培训说明 

1.1 课标名称：清远市茶菜烹调职业技能培训课程标准

1.2 编制依据：本培训课程标准参考《粤菜烹饪教程》职业技能标准编制。
1.3 适用受训对象：适用于有中式烹调基础的人员培训。

    1.4 培训教师要求：持有中式烹调高级师证书的技能人才。

1.5  培训场地设备要求：

应该具备完成本岗位能力培训所规定的标准教室、实习场所以及必要的教学教具配备。场地卫生、安全、通风和光线条件符合国家有关规定。
培训场所设备配置要求如下（均以20-30人培训班为基准）：
理论知识培训场所设备配备要求：同时容纳20-30人上课的标准教室。多媒体电教设备齐全，含计算机、网络接入设备、投影仪、音响设备；具备条件的可以设录音、录像设备。
操作技能培训场所设备配置要求：同时容纳20-30人上课的实训用场地。有利于开展互动式教学、演示、情景模拟等实训物品和材料。

 实训设备、数量见下表。
培训设备一览表
	序号
	设备/用具
	单位
	数量
	备注

	1
	平板一体机（65寸）/电脑
	台
	1
	理论培训室

	2
	黑板
	个
	1
	理论培训室

	3
	麦克风（无线麦、音箱）
	套
	1
	理论培训室

	4
	实物投影/电子屏幕
	个
	1
	理论培训室

	5
	书桌、凳子
	套
	10
	理论培训室

	6
	平板一体机（65寸）/电脑
	台
	1
	技能实操培训室（教师用）

	7
	黑板
	个
	1
	技能实操培训室（教师用）

	7
	黑板
	个
	1
	技能实操培训室（教师用）

	8
	麦克风（无线麦、音箱）
	套
	1
	技能实操培训室（教师用）

	9
	实物投影/电子屏幕
	个
	1
	技能实操培训室（教师用）

	10
	书桌、凳子
	套
	10
	技能实操培训室

	11
	电磁/燃气单炒单尾小炒炉
	台
	1
	技能实操培训室

	12
	组合式多功能实训柜
	套
	1
	技能实操培训室

	13
	燃气双头双尾电子点火式小炒炉
	台
	1.5
	技能实操培训室

	14
	三门四层海鲜蒸柜炉(配蒸汽机)
	台
	1
	技能实操培训室

	15
	三门三层焗炉
	
	
	技能实操培训室

	16
	燃气长条式六头煲仔炉
	台
	1
	技能实操培训室

	17
	四层冲孔平板存放架
	台
	1
	技能实操培训室

	18
	四门双机双温高身雪柜
	台
	1
	技能实操培训室

	19
	多功能刀具存放箱(配锁)
	个
	1
	技能实操培训室

	20
	四门冲孔式存放柜
	个
	1
	技能实操培训室

	21
	双通道打荷工作台柜
	个
	3
	技能实操培训室

	22
	单星水池
	个
	3
	技能实操培训室

	23
	高压洗地龙头
	个
	1
	技能实操培训室

	24
	器皿（每个菜品对应的陶瓷碟子）
	批
	1
	技能实操培训室

	25
	炒锅
	个
	3
	技能实操培训室

	26
	白色方形塑胶砧板
	个
	10
	技能实操培训室

	27
	红色方形塑胶砧板
	个
	10
	技能实操培训室

	28
	绿色方形塑胶砧板
	个
	10
	技能实操培训室

	29
	蓝色方形塑胶砧板
	个
	10
	技能实操培训室

	30
	手打钢水勺
	个
	10
	技能实操培训室

	31
	不锈钢手打沙光铲
	个
	10
	技能实操培训室

	32
	油盆
	个
	10
	技能实操培训室

	33
	调味盒
	套
	3
	技能实操培训室

	34
	锅扫
	个
	10
	技能实操培训室

	35
	锅垫
	个
	10
	技能实操培训室

	36
	码兜
	批
	1
	技能实操培训室

	37
	文武刀
	把
	10
	技能实操培训室

	38
	加粗双耳油格
	个
	10
	技能实操培训室

	39
	不锈钢面盆
	个
	10
	技能实操培训室

	40
	储油箱
	个
	1
	技能实操培训室

	41
	1.2厘厚全柄漏壳
	个
	10
	技能实操培训室

	42
	长方形洗菜蓝
	个
	10
	技能实操培训室

	43
	磨刀石
	批
	1
	技能实操培训室

	44
	抹布
	条
	20
	技能实操培训室

	45
	高温隔热手套
	双
	10
	技能实操培训室

	46
	烤盘
	个
	10
	技能实操培训室

	47
	医用手套
	盒
	1
	技能实操培训室

	48
	筷子
	批
	1
	技能实操培训室

	49
	调味勺子
	批
	1
	技能实操培训室

	50
	砂盆
	个
	5
	技能实操培训室

	51
	擂茶棒
	支
	5
	技能实操培训室


1.6 其他：各培训机构可根据本培训计划及培训实际情况，在不少于总课时的前提下编写具体实施的计划大纲和课程安排表。同时，还应根据具体情况布置一定的课外作业时间和课外实训练习时间。推荐教材仅供参考，各培训机构可根据培训实际情况使用。 

二、培训目标 

通过本课程的职业能力理论知识学习和操作技能训练，培训对象具备相应的职业道德要求,并具备茶菜能力所要求的理论知识和实际操作能力

三、培训课时分配表 

	培训内容
	理论课时
	操作课时
	总课时

	中式烹调的基本知识与茶菜研究内容和职业道德
	  4
	0
	4

	厨具知识、安全操作与卫生
	2
	2
	4

	茶的基本知识、茶与烹调原料之间的融合
	8
	0
	8

	茶菜菜品的烹制
	0
	32
	32

	合计
	14
	34
	48


注：每课时不少于45分钟。

四、培训要求及培训内容
4.1 课程单元一：中式烹调的基本知识与茶菜研究内容和职业道德

4.1.1培训目标: 

了解烹调基本知识

了解茶菜研究的内容
了解行业的职业道德
4.1.2培训内容: 

烹饪、烹调与烹制

茶菜烹调研究的内容
职业道德
4.1.3培训方式建议 ：理论培训方式采用课堂授课的形式。

4.2 课程单元二  厨具知识、安全操作与卫生
4.2.1培训目标: 

通过本单元培训，使培训对象能够掌握：
常用厨具知识，规范与安全操作方法。

厨房卫生基本知识。

4.2.2培训内容 

4.2.2.1理论教学内容 

1.厨房设备认识与功能

2.厨房设备的日常维护

3.个人卫生与食品卫生知识

4.2.2.2技能实训内容 

厨具操作技能实训围绕以下实例进行，在实训中注意厨具的基本操作，清洁与整理，规范操作。

1.燃气的规范使用

2.炒炉的操作
3.一般燃气炉的操作
4.蒸炉的操作
5.微波炉的操作
6.常用厨房用具的清洁与规范操作
4.2.3培训方式建议 

1.理论教学：培训方式采用课堂授课。

2.技能实训：在实操工作场地采用集中讲解与演示及个人的操作练习相结合的教学方式。
4.3 课程单元三：茶的基本知识、茶与烹调原料之间的融合

4.3.1培训目标 ：

通过本单元培训，使培训对象能够掌握：

1.茶的基本知识

2.茶香与烹调原料的融合方法

4.3.2培训内容

4.3.2.1理论教学内容
1.泡茶的用量与水温

2.茶的分类与特性
3.烹调原料的吸水性分析
4.烹调原料与茶汁的充分融合的方法
4.3.2.2技能实训内容

1.红茶的泡茶方法

2.绿茶的泡茶方法
3.烹调原料吸收茶汁前的处理
4.烹调原料与茶汁的融合方法
5.烹调原料与茶汁加热的方法
6.茶菜的装盘方法
 4.3.3培训方式建议

1.理论教学：培训方式采用课堂授课与实际操作相结合形式。

2.技能实训：在实操工作场地采用集中与分散相结。

4.4课程单元四：茶菜菜品的烹制

4.4.1培训目标

   通过本单元培训，使培训对象能够掌握

1.茶汁的泡制

2.烹调原料的预制处理
3.茶汁与茶菜的烹调方法
4.4.2培训内容

4.4.2.1技能实训内容：

茶香蒸滑蛋

茶皇乳鸽
茶汁浸笋丝
香酥茶皇鸭
茶香豆腐
茶味五花肉
擂茶浸鱼丸
茶香扎蹄
茶香虾球
茶香凤爪
茶皇鸡
茶汁浸竹笙
茶香酿豆卜
茶香蒸肉饼
茶香扇骨汤
茶香爽肚丝
擂茶刀切糍
茶香砵仔饭
健康绿茶糕
红茶桂花糕
4.4.3培训方式建议

技能实训：厨房的环境中采用集中示范，分组操作辅导。
五、推荐教材 

1.《粤菜烹饪教程》，中国版本图书馆CIP数据核字（2006）第123068号。
2. 《茶艺师：初级》职业资格培训教材，200712出版，GDZPS0822











