


宕昌县职业中等专业学校
来校跟岗培训方案

为促进教育公平、提高教育质量、努力办好人民满意的

教育，根据中央“组团式”帮扶和“东西协作”工作要求，

提高质量是关键，培养人才管长远。加大宕昌县职业中等专

业学校骨干教师培养的力度，促进骨干教师迅速成长，进一

步提升宕昌县职业中等专业学校办学水平。青岛烹饪职业学

校根据宕昌县职业中等专业学校实际，特制订教师跟岗培训

计划。

一、跟岗培训时间

2023 年 10 月 9 日——10 月 20 日

二、结对教师

1.中餐

安 樑 青岛烹饪职业学校中餐负责人

温英兰 宕昌县职业中等专业学校教师

2.西餐、冷雕

李天钟 青岛烹饪职业学校西餐负责人



李 亮 青岛烹饪职业学校冷雕负责人

郝刘霞 宕昌县职业中等专业学校文旅专业部主任

3.面点

顾 欢 青岛烹饪职业学校面点负责人

张 楚 宕昌县职业中等专业学校教师

跟岗学习内容

跟岗教师深入课堂听评课，与大赛辅导教师共同辅导学

生，了解餐饮类课程体系，学习课程标准，制订人才培养方

案，掌握技能大赛工作流程及标准。

郝刘霞 了解课程体系，学习冷雕、西餐的实践操作，

进行听评课，掌握技能大赛训练方法、标准、流程。

张 楚 了解专业人才培养方案，学习面点的实践操作，

进行听评课，掌握技能大赛训练方法、标准、流程。

温英兰 了解专业人才培养方案，学习中餐热菜的实践

操作，进行听评课，掌握技能大赛训练方法、标准、流程。

四、听评课安排

安樑

上

午

第

一

节

单周 中餐热菜

3/2022 级 5 班/刀工

室 1\n

第

二

节

中餐热菜 3/2022 级

8 班/烹调室 3\n

单周 中餐热菜

3/2022 级 5 班/刀工

室 1\n

第 中餐热菜 3/2022 级 中餐理论 3/2022 级 单周 中餐热菜 中餐理论 3/2022 级



三

节

8班/烹调室 3\n 5 班\n 3/2022 级 5 班/刀工

室 1\n

9 班\n

第

四

节

中餐热菜 3/2022 级

8 班/烹调室 3\n

中餐理论 3/2022 级

5 班\n

单周 中餐热菜

3/2022 级 5 班/刀工

室 1\n

下

午

第

五

节

中餐热菜 3/2022 级

8 班/烹调室 3\n

中餐理论 3/2022 级

7班\n

第

六

节

中餐热菜 3/2022 级

8 班/烹调室 3\n

中餐理论 3/2022 级

8班\n

顾欢

上午

第一

节

单周 西点技能 5/大专面

点 2021-11 班/四楼西点

室\n

双周 中点技能3/2022级

5 班/三楼面点室\n

中点技能3/2022级 12班

/三楼面点室\n

中点技能 5/大专面点

2021-11 班/三楼面点室

\n

第二

节

单周 西点技能 5/大专面

点 2021-11 班/四楼西点

室\n

双周 中点技能3/2022级

5 班/三楼面点室\n

中点技能3/2022级 12班

/三楼面点室\n

中点技能 5/大专面点

2021-11 班/三楼面点室

\n

第三

节

单周 西点技能 5/大专面

点 2021-11 班/四楼西点

室\n

双周 中点技能3/2022级

5 班/三楼面点室\n

中点技能3/2022级 12班

/三楼面点室\n

中点技能 5/大专面点

2021-11 班/三楼面点室

\n

第四

节

单周 西点技能 5/大专面

点 2021-11 班/四楼西点

室\n

双周 中点技能3/2022级

5 班/三楼面点室\n

中点技能3/2022级 12班

/三楼面点室\n

中点技能 5/大专面点

2021-11 班/三楼面点室

\n

下午

第五

节

中点理论 3/2022 级 5 班

\n

第六

节

第七 中点理论 3/2022 级 5 班



节 \n

李天钟

上午

第一

节

西餐热菜1/2023级 5班/

三楼西餐室\n

第二

节

西餐热菜1/2023级 3班/

三楼西餐室\n

西餐热菜1/2023 级 4班/

三楼西餐室\n

西餐热菜1/2023级 5班/

三楼西餐室\n

第三

节

西餐热菜1/2023级 3班/

三楼西餐室\n

西餐热菜1/2023 级 4班/

三楼西餐室\n

西餐热菜1/2023级 5班/

三楼西餐室\n

第四

节

西餐热菜1/2023级 3班/

三楼西餐室\n

西餐热菜1/2023 级 4班/

三楼西餐室\n

西餐热菜1/2023级 5班/

三楼西餐室\n

下午

第五

节

第六

节

西餐理论 1/2023 级 3班

\n

西餐理论 1/2023 级 3 班

\n

李亮

上午

第一

节

食品雕刻 3/2022 级 7 班

\n

中餐理论 1/2023 级 9 班

\n

双周 刀工 1/2023 级 11

班/二楼面点室\n

第二

节

食品雕刻 3/2022 级 7 班

\n

刀工1/2023级8班/刀工

室 1\n

双周 刀工 1/2023 级 11

班/二楼面点室\n

第三

节

中餐理论 1/2023 级 9 班

\n

刀工1/2023级8班/刀工

室 1\n

双周 刀工 1/2023 级 11

班/二楼面点室\n



第四

节

刀工1/2023级8班/刀工

室 1\n

双周 刀工 1/2023 级 11

班/二楼面点室\n

下午

第五

节

食品雕刻 3/2022 级 8 班

\n

中餐理论 A/西餐普职

2021-1 班\n

第六

节

食品雕刻 3/2022 级 8 班

\n

中餐理论 A/西餐普职

2021-1 班\n

五、考核要求

1.听课记录及课后反思。

2.现场讲授 1节技能课。

3.现场制作 1款比赛作品。

4.市级技能比赛工作方案。

5.辅导中式烹饪类大赛学生经验介绍。

6.培训总结汇报（信息化展示）。



青岛烹饪学校跟岗培训感触

非常有幸能来青岛烹饪学校跟岗学习，我选择参加这次

学习，一方面主要是出于对烹饪的热爱，我希望能够学习如

何做出美味的菜肴。另一方面是，小师范毕业的我没有过硬

可观的专业，我期待从培训中学习到烹饪的技巧和知识，以

便逐渐向专业老师过度，慢慢达到一个转型。

在两周的跟岗学习中，我的主要学习方向是中餐，因为

从零基础开始学习，加上对学校的烹饪设备不了解，对一切

都感觉很陌生，很困难。但在安樑老师手把手的热情指导下，

我学到了很多有用的知识和技能。我了解到中餐不仅仅是热

情，更需要耐心和技巧，尤其刀工的重要性，它需要较长时

间的练习，还有火候的掌握，火候中油温的掌控，都是非常

重要的基本功。同时，我也学会了如何选择和使用各种烹饪

工具和食材，以及如何处理烹饪过程中的一些问题。 此外，

我还学到了一些美味的菜肴的做法。

总的来说，感谢青岛烹饪学校，感谢学校领导们的重视，

感谢安老师的耐心指导，让我在这次跟岗培训中收获满满，

是一次非常有价值的经历。我不仅学到了很多有用的知识和

技能，更加提高了我对烹饪的热情。我深深地感受到了烹饪

的魅力和乐趣，我期待在未来的烹饪之路上继续探索和学习。

温英兰

2023 年 10 月 20 日



到青岛烹饪学校跟岗培训面点感想

在过去的两周里，我有幸到青岛烹饪学校参加了面点跟

岗培训。这段时间的学习对我来说是一次极其宝贵的经历，

让我对面点制作有了更深入的认识和理解，受益匪浅。

首先，我要感谢青岛烹饪学校的老师们，他们的专业精

神和卓越的教学技巧令人敬佩。老师们对面点制作有着深厚

的理论和丰富的实践经验，不仅悉心指导我们，更鼓励我们

勤于思考和发挥创造力。这次培训让我有机会接触到各种不

同类型的面点制作方法和技巧，如包子、花卷、花式饺子，

蛋糕等，让我更深入了解了面点制作的基本原理和注意事项。

这次培训给我留下了深刻的印象。首先，我认识到了面

点制作不仅需要技术，更需要艺术感。在制作过程中，如何

掌握比例、温度和时间等因素，以及如何将不同的食材和调

料巧妙地结合在一起，都需要一定的审美和扎实的基本功。

其次，我了解到面点制作不仅是一种技艺，更是一种文化。

各种面点的背后都有着丰富的历史和文化背景，这使我对中

式面点产生了更强烈的自豪感和认同感。

在培训过程中，我也发现自己存在的不足之处。例如对

面点的了解还不够全面，制作手法还需提高等等。但通过这

次培训，我明确了自己的目标和方向，将努力学习并运用所

学的知识和技能，提高自己的面点制作水平。

总的来说，这次到青岛烹饪学校跟岗培训面点让我收获

颇丰。在短短的两周里，我了解了面点制作的艺术和技巧，



同时也领略到了专业教师的高超技艺和敬业精神。回到学校

后，我将把这次学习的经验和知识传授给我的学生，同时结

合实际情况，不断学习，努力提升自己的专业能力，为学生

的发展提供更好的指导和帮助，为推动学校烹饪教育事业的

发展贡献自己的一份力量。

张楚



跟岗学习心得体会
两周的学习一转眼就过去了，参加各种培训很多年，唯

独这次让我恋恋不舍。总感觉时间不够用，还有很多东西没

有学。现将我学习的体会总结如下：

首先，我跟岗学习的是西餐方向。听了几位西餐老师的

课，每位老师讲的都是那么认真，真正领略到了大师级别的

课是什么样的。对于我自身来说西餐热菜很难上手，需要的

东西太多。但通过听课，知道了西餐热菜的基本流程，在有

条件情况下我会努力练习。在李亮老师的精心指导下，我学

了制作冷拼和食雕的基本方法，回去之后我会将这些方法运

用到教学中，努力练习，争取也能给学生教授一定的技能。

其次，这次的学习我还了解了烹饪学校的校园文化、课

程设置，通过进入课堂对中餐、面点和西餐三大块的教学有

了一定的认知，回去之后我们将用心研究制作人才培养方案，

调整课程安排，努力更全面的开好烹饪专业的课程。

最后，真心感谢烹饪学校，感谢热情的老师，感谢热心

的同学。感谢能给这样的机会，让我们进入课堂，能听到大

师级别的课，能跟大师们交流学习。希望以后还能有这样的

学习机会。

跟岗教师 郝刘霞

2023.10.20



跟岗学习照片






