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前　　言

本文件按照 GB/T  1.1-2020 《标准化工作导则  第 1 部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。

本文件是 LB/T 085 《旅游类专业学生实习规范》的第 5 部分。各部分按照相应的专业领域制定，目

前计划发布以下部分：

——第 1 部分：旅游类专业学生饭店实习规范；

——第 2 部分：旅游类专业学生旅行社实习规范；

——第 3 部分：旅游类专业学生景区实习规范；

——第 4 部分：旅游类专业学生会展实习规范；

——第 5 部分：旅游类专业学生烹饪实习规范。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由中华人民共和国文化和旅游部提出。

本文件由全国旅游标准化技术委员会（SAC/TC 210）归口。

本文件起草单位：浙江旅游职业学院、中国旅游协会旅游教育分会。

本文件主要起草人：王昆欣、刘莉莉、金晓阳、牟琳、金琳琳、崔子瀛、徐迅、倪淑颖。
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V

引　　言

为了深化“产教融合、校企合作”的人才培养模式，全面推进校企协同育人，加强实习管理，提高实

习效能，明确学校、实习单位管理职责和学生实习要求，提升高等职业院校旅游类专业学生的烹饪实践技

能和职业能力，特制定本标准。
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旅游类专业学生实习规范
第 5 部分：旅游类专业学生烹饪实习规范

1　范围

本文件规定了旅游类专业学生烹饪实习过程中的学校管理职责、实习单位管理职责、学生实习基本要

求和技能要求。

本文件适用于高等职业院校旅游类专业学生烹饪实习的管理，本科院校可参照使用。

2　规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。

GB/T 27306—2008  食品安全管理体系  餐饮业要求

3　术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1　

烹饪  culinary art

对食物原料进行合理加工、加热、调味，使之成为色、香、味、形、质、养兼备，具有营养和艺术的菜点的

制作工艺。

3.2　 

实习  internship

初步具备专业知识和技能的学生进入实习单位，辅助或相对独立地参与实际工作的活动。

3.3　 

实习单位  internship enterprises

接收旅游类烹饪专业学生实习的各类组织。

3.4　

实习生  intern

进入实习单位开展实习的在校在籍学生。

3.5　

实习导师  instructor from enterprise

负责实习生日常管理，指导实习生完成具体工作，帮助其提高业务水平与操作技能的实习单位员工。

3.6　

指导教师  supervisor from college

由学校派出负责管理和指导学生实习的教师。
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4　学校管理职责

4.1　组织

4.1.1　应制定实习管理制度，并与实习单位共同制订学生实习计划。

4.1.2　应开展实习动员和培训，组织实习单位与学生完成双向选择。

4.1.3　应制定学生实习安全和突发事件应急预案。

4.1.4　应与实习单位、学生签订实习协议，明确三方责任、权利和义务。

4.1.5　应选派指导教师，明确工作任务。

4.1.6　应做好实习管理工作总结和资料归档。

4.2　实施

4.2.1　应向实习单位提供学生能力评估报告，可参见附录 A。

4.2.2　应与实习单位、学生保持联系，及时掌握实习动态，做好记录。

4.2.3　应配合实习单位对学生进行日常管理，加强安全教育。

4.2.4　应维护学生的基本权益，妥善处理实习期间的突发情况和意外事故。

4.2.5　宜根据实习要求和工作任务，多形式地开展实习指导。

4.2.6　应指导学生完成实习日志、报告、总结等。

4.2.7　应根据实习管理制度和实习协议，对违规违纪学生进行批评教育或纪律处分。

4.2.8　对于暂停或推迟实习超过一定时间的学生，宜做出相应的处理。

4.2.9　宜建立学生实习信息化管理服务平台。

4.3　考评

4.3.1　应制定基于过程性考核和结果性考核相结合的实习管理综合考评制度。

4.3.2　应与实习单位共同对学生的实习成绩进行评定，实习单位权重宜在 50%以上。

4.3.3　宜侧重对学生组织纪律、实习表现、完成情况等方面的评价。

4.3.4　应给予实习成绩合格及以上的学生相应学分。

4.3.5　可给予实习成绩不合格的学生申请重新实习的机会。

4.3.6　应定期对实习单位进行评价，侧重于实习生日常管理、教育培训、生活关爱等方面。

5　实习单位管理职责

5.1　组织

5.1.1　应与学校、实习生签订实习协议。

5.1.2　应对实习生进行系统的入岗培训。

5.1.3　宜根据实习计划，明确实习岗位、实习目标、实习任务等。

5.1.4　应制定实习生管理制度和安全事故应急预案。

5.1.5　应选派有经验的员工担任实习导师，指导实习生工作与学习。

5.1.6　应与实习生事先确定报酬标准，标准应参考同等岗位薪资水平和实习生工作量。

5.1.7　应为实习生办理入岗、离岗手续，按时结算实习报酬和奖金等。

5.1.8　应与学校协商安排实习生的食宿、交通等事宜。

5.1.9　应为实习生购买相关的实习责任险。
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5.2　实施

5.2.1　应遵守实习协议，确保实习生的基本权利。

5.2.2　应建立实习生信息通报制度，定期向学校反馈。

5.2.3　应定期开展实习生业务能力、素质提升等培训，加强安全教育。

5.2.4　应根据应急预案，及时与学校协商解决实习中出现的突发情况和安全事故。

5.2.5　宜按照循序渐进的原则安排实习任务和工作量。

5.2.6　宜为实习生提供与所学专业相符或相近的两个及以上岗位的轮换实习机会。

5.2.7　宜建立实习生关爱计划，帮助实习生适应环境、融入团队。

5.3　考评

5.3.1　应做好实习生的实习成绩评定和记录，可参见附录 B。

5.3.2　宜侧重对实习生职业道德、工作态度、业务能力等方面的评价。

5.3.3　对中途离岗的实习生，可不予评定实习成绩。

5.3.4　宜配合学校完成优秀实习生推选工作。

5.3.5　宜根据学校给出的实习单位考核结果，持续改进实习生管理工作。

6　学生实习基本要求

6.1　准备

6.1.1　应具备与实习相适应的身体素质、职业素养、知识基础和业务能力。

6.1.2　应参与学校组织的实习动员、培训、双选会等，及时确定实习单位。

6.1.3　应遵守学校实习管理制度和实习协议的规定。

6.1.4　经学校同意，可自行选择实习单位，签订实习协议并提交学校。

6.1.5　因故无法参加实习的，经学校同意，可推迟实习。

6.2　过程

6.2.1　应严格遵守实习单位的相关管理制度。

6.2.2　应尊重实习导师，服从管理，按要求完成实习任务。

6.2.3　应具备食品安全意识，遵守操作要求，符合 GB/T 27306—2008 中 5.11 的相关规定。

6.2.4　应与班主任或指导教师保持联系。

6.2.5　应参与实习单位组织的培训与活动。

6.2.6　应加强理论学习和实践锻炼，增强生产安全意识，拓展职业能力。

6.3　结束

6.3.1　应按实习单位规定办理离岗手续，按时返校。

6.3.2　应按时完成并提交实习日志、报告、总结等材料。

6.4　其他

6.4.1　暂停或变更实习应得到学校和实习单位双方同意。

6.4.2　暂停实习期满后，应及时返岗，并按要求补足实习时间。

6.4.3　变更实习后，应在规定时间内与新实习单位签订实习协议并提交学校。

6.4.4　被实习单位劝退的，应在办理离岗手续后及时返校。

6.4.5　实习成绩不合格的，可向学校申请重新实习。
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7　学生实习技能要求

7.1　中厨房

7.1.1　初步加工

7.1.1.1　能鉴别常用烹饪原料的感观质量，并正确选用。

7.1.1.2　能对常用烹饪原料进行分档取料。

7.1.1.3　掌握常用鲜活原料的初步加工方法，能按菜肴要求进行初步加工。

7.1.1.4　掌握基本的出肉加工方法，动物性原料出骨后应做到肉中无骨，骨上无肉。

7.1.1.5　掌握常用干料的涨发方法。

7.1.1.6　能正确使用和保养与初步加工相关的智能化设备和工具。

7.1.2　切配

7.1.2.1　能根据宴席的类型、规格和客人的饮食习惯，组配菜肴。

7.1.2.2　能按照菜单要求，组配烹饪原料。

7.1.2.3　能运用基本的刀工处理方法，使原料形状符合菜肴要求。

7.1.2.4　应了解各类原料的基本成形及工艺花刀的刀法。

7.1.2.5　应统筹用料，协助做好成本控制。

7.1.2.6　能正确使用和保养与切配相关的智能化设备和工具。

7.1.3　打荷

7.1.3.1　能基本掌握各类原料的腌制、上浆、挂糊等技术。

7.1.3.2　能按照菜肴要求，准备调味品、制作盘饰。

7.1.3.3　应了解菜单内容、各式餐具和菜肴的装盘标准。

7.1.3.4　能根据上菜顺序，配合主厨控制上菜速度。

7.1.3.5　能正确使用和保养与打荷相关的设备和工具。

7.1.4　蒸灶

7.1.4.1　应基本掌握蒸制菜肴的工艺流程。

7.1.4.2　应掌握各类蒸制原料的特性及菜肴蒸制的火候。

7.1.4.3　能调制常用的蒸菜复合调味料。

7.1.4.4　能正确使用和保养与蒸灶相关的智能化设备和工具。

7.1.5　炉灶

7.1.5.1　能烹制基础的宴席菜肴，了解菜肴的色、香、味、形、质、养等方面的基本标准。

7.1.5.2　能基本掌握原料初步熟处理方法和翻锅技巧。

7.1.5.3　应了解火候、调味的操作要领，菜肴芡汁使用得当。

7.1.5.4　能制作烹饪的基础汤。

7.1.5.5　能按照宴席要求，配合主厨统筹安排菜肴烹饪时间和顺序。

7.1.5.6　能正确使用和保养相关的加热智能化设备和工具。

7.1.6　冷菜

7.1.6.1　能按照宴席要求组配冷菜，了解冷菜的色、香、味、形、质、养等基本特点。

7.1.6.2　能调制基础的冷菜酱汁。
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7.1.6.3　能正确掌握冷菜装盘工艺。

7.1.6.4　能正确使用和保养与冷菜相关的智能化设备和工具。

7.1.7　中点

7.1.7.1　应了解各类中点的制作方法。

7.1.7.2　能制作基础的中点面团和馅心。

7.1.7.3　能对各类中点进行基本的组配。

7.1.7.4　能正确使用和保养与中点相关的智能化设备和工具。

7.1.8　厨务管理

7.1.8.1　应了解中餐厨房厨务管理的基本流程及内容。

7.1.8.2　能协助做好菜肴的质量控制和成本控制。

7.1.8.3　能协助做好中厨房人员配置与培训。

7.1.8.4　能配合厨师长做好资料整理和归档工作，能使用常见的办公软件。

7.1.8.5　能应用厨房数字化管理软件。 

7.1.9　拓展技能

7.1.9.1　宜具备一定的市场调研能力，可对中餐的现状和发展趋势进行分析。

7.1.9.2　宜基本具备中式菜肴的科学配餐能力，提出相应的营养膳食建议。

7.1.9.3　可对中式菜肴质量和营养价值进行初步的分析评估。

7.1.9.4　可通过新原料、新设备、新工艺的应用，参与中式菜肴的创新研发。

7.1.9.5　可根据厨务管理需要，协助做好中厨房功能划分与设备布局。

7.1.9.6　能参与中厨房的互联网、数字化、智能化建设。

7.2　西厨房

7.2.1　冷菜厨房

7.2.1.1　能鉴别并有效利用常用的冷菜厨房原料，了解其英文名称。

7.2.1.2　能制作基础的色拉、开胃菜和早餐菜肴。

7.2.1.3　应了解冷菜的英文名称。

7.2.1.4　能正确使用和保养冷菜厨房的相关智能化设备和工具。

7.2.2　热菜厨房

7.2.2.1　能鉴别并有效利用常用的热菜厨房原料，了解其英文名称。

7.2.2.2　能制作基础的西式主菜、配菜、少司等。

7.2.2.3　应了解基本的营养分析和科学配餐知识。

7.2.2.4　应了解热菜的英文名称。

7.2.2.5　能正确使用和保养热菜厨房的相关智能化设备和工具。

7.2.3　包饼房

7.2.3.1　能鉴别并有效利用常用的包饼房原料，了解其英文名称。

7.2.3.2　能制作基础的面包、饼干、蛋糕、巧克力（含饰品）等。

7.2.3.3　应了解包饼房产品的英文名称。

7.2.3.4　能正确使用和保养包饼房的相关智能化设备和工具。
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7.2.4　厨务管理

7.2.4.1　应了解西餐厨房厨务管理的基本流程及内容。

7.2.4.2　能协助做好厨房管理与菜肴质量控制。

7.2.4.3　能协助做好宴会组织、菜单策划、成本核算等工作。

7.2.4.4　能协助做好西厨房人员配置与培训。

7.2.4.5　能配合厨师长做好资料整理和归档工作，能使用常见的办公软件。

7.2.4.6　能应用厨房数字化管理软件。

7.2.5　拓展技能

7.2.5.1　宜了解主要西方国家的饮食习惯。

7.2.5.2　宜具备一定的市场调研能力，可对西餐发展趋势进行分析。

7.2.5.3　宜基本具备西式菜肴的科学配餐能力，提出相应的营养膳食建议。

7.2.5.4　可对西式菜肴质量和营养价值进行初步的分析评估。

7.2.5.5　可通过新原料、新设备、新工艺的应用，参与西式菜肴的创新研发。

7.2.5.6　可根据厨务管理需要，协助做好西厨房功能划分与设备布局。

7.2.5.7　能参与西厨房的互联网、数字化、智能化建设。
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附  录  A 

（资料性） 

学生职业能力评价表

表 A.1 给出了学生职业能力评价表的样式。

表 A.1  学生职业能力评价表

姓　名 院系/专业 性　别

年　龄 民　族 籍　贯

外语能力
英语           其他（请注明：            ）    
程度：1. 精通    2. 熟练    3. 良好    4. 一般

职业证书
获得情况

奖惩情况

兴趣爱好

特　长

* 请根据学生的实际情况选择最符合的一项画“○”，1---->5 表示非常不满意---->非常满意

思想品质和职业素养 1   2   3   4   5

文化基础和专业知识 1   2   3   4   5

操作技能和动手能力 1   2   3   4   5

学习能力和创新能力 1   2   3   4   5

信息获取和运用能力 1   2   3   4   5

分析和解决问题能力 1   2   3   4   5

交流沟通能力 1   2   3   4   5

团队协作能力 1   2   3   4   5

环境适应能力 1   2   3   4   5

心理承受能力 1   2   3   4   5

综合评价 1   2   3   4   5

注：基础信息由学生填写，*部分由班主任或指导教师填写。
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附  录  B 

（资料性） 

实习生综合评价表

表 B.1 给出了学生实习综合评价表的样式。

表 B.1  实习生综合评价表

姓　名 院系/班级

实习单位 部门/岗位

实习时间 年    月    日 至    年    月    日

序号 评价内容 分值 得分

1 职业素养与敬业精神 30 分

2 学习能力与专业技能 25 分

3 劳动纪律与礼节礼貌 15 分

4 工作态度与工作质量 15 分

5 人际关系与团队协作 15 分

6 总分 100 分

□ 优秀（90 分及以上）      □ 良好（89—80 分）        □ 中等（79—70 分） 
□ 合格（69—60 分）        □ 不合格（60 分以下）

评价意见：

实习单位（盖章）：
年    月    日

注：此表由实习导师或实习单位相关职能部门填写，给出实习成绩及等次。


