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技工学校烹饪专业酒店厨房岗位式教学方法探索
陈万成

广东省茂名市高级技工学校

[摘　要]技工学校主要以培养学生实践能力为主，当前，传统教育方式越来越不能满足实际社会需求，因此，技工学校学

生多存在就业难的问题。为改变这一现状，可将岗位式教学法引入其中，积极培养学生岗位能力，努力提升学生就业率，如此

方能促进技工学校朝着可持续的方向不断前行。由此，文章从酒店厨房岗位教学法入手，针对其在技工学校烹饪专业教学中的

应用展开详细探究，希望能全面提高烹饪专业学生技能水平。
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前言

传统技工学校烹饪教学多以实践为主，课堂教学工具主

要为“一支粉笔、一把勺子、一把菜刀”，通过教师认真讲

解，学生进行模仿开展课堂教学。这种教学形式虽然可以确

保学生学习烹饪知识，但会影响学生自主与创新能力发展。

特别实习期间，因学生岗位适应力较差，所以常常难以适应

企业要求。为培养出实践能力较强的专业人才，烹饪专业教

学期间，积极采用岗位式教学法，不仅可以激发学生学习主

动性，还能将教学重点放在提高学生能力身上，便于学生了

解各岗位工作的同时，帮助学生更好的适应厨房工作。校内

教学中，学生应积极创新菜肴制作技巧，对学生未来适应社

会工作有重要意义。基于此，技工学校应结合社会需求，

将酒店厨房岗位教学法为基础，努力提升学生创新与动手能

力。

一、酒店厨房岗位教学法

技工院校烹饪专业教学期间，虽然院校存在新旧两种教

学模式，但结合中职生自身特点，合理应用教学模式，实现

学生从学校到社会，从学生到岗位角色的无缝对接，已成为

职业教育工作面临的主要任务。酒店厨房岗位教学法，将学

生作为核心，教师应结合酒店厨房岗位需要，合理设计岗位

任务，然后结合设计方案，鼓励学生自主探索，积极完成岗

位任务，便于达到酒店厨房岗位标准，从而有效满足学生工

作需求。

酒店厨房岗位教学法特点如下：一，实效性。应用这种

教学方法，学生不仅可以同时掌握烹饪基本功与理论知识，

还能为学生提供岗位技能保障，促进学生未来技术应用；

二，针对性。这种教学方法可以将教学内容和工作任务结合

起来，如此不仅可以提升教学任务针对性，还能确保酒店厨

房岗位技能实践应用；三，亲历性。这种教学方式关注实践

操作，以学生为教学主体，通过学生亲身操作，可帮助学生

习得酒店厨房技能；丰富学生实践经验；四，主动性。酒店

厨房岗位教学法，在设置特殊情境期间，可吸引更多学生加

入，提升学生学习兴趣，岗位实践当中，学生实践能力也会

得到锻炼。

二、技工学校烹饪专业岗位实践教学意义

就技工学校烹饪专业而言，岗位实践教学作为其中的

关键，其可以充分衡量教学质量，与此同时，教学水平也会

对学生应用烹饪技术产生影响，最终直接影响学生就业。需

要认识到，自人们生活质量的提升，为与酒店厨房岗位相互

适应，学生既要提高自身基本功，还要积极创新和变通，努

力研制新的菜品，提升客户吸引力，如此方能促进自身更好

的向前发展。但就很多烹饪专业而言，教师只要求学生了解

烹饪工艺和理论，忽视各大企业对烹饪人员要求正在不断提

升，故而常常导致应届烹饪专业毕业生缺少创新力，难以满

足客户提出的要求，最终影响其全面发展。如果技工学校可

以积极开展岗位实践教学，积极锻炼学生实践能力，同时为

学生提供自由创新的空间，学生创新能力则有望提升，这对

酒店自身与学生未来发展大有裨益。

三、酒店厨房岗位教学法实施步骤

（一）明确岗位职责

任课教师应合理划分学生工作岗位，同时明确各岗位人

员的职责，便于学生清楚了解不同工作岗位、内容与职责。

例如，水台的职责为：1）掌握不同动物如何宰杀及加工；

2）掌握剪、起、斩、洗等技术；3）掌握初期精细刀工，同

时辅助砧板工作。就炒锅而言其岗位职责如下：1）认真监守

自身岗位，上班期间应提前准备好生产工具。例如，毛巾、

铲子、锅、刷子等；2）不断创新烹饪技术，认真烹饪各大菜

式，努力做到色香味俱全；3）若客人提出特殊要求，例如，

加快、慢点等，应努力为客人解决，若实在不能满足客人需

求，则应及时告知餐厅负责人，让其向客人解释；砧板岗位

职责：1）负责搭配干活、自助餐与宴会等原料搭配；2）全

面掌握原材料产地与各季节原料起货成率，及时更新菜品；

3）合理保管并应用原材料，了解新旧货源使用顺序，及时与

餐厅前台练习做好存货处理；4）做好砧板每日卫生，确保工

作环境干净。打荷岗位：1）了解菜式的穿、上粉、卷、酿、

贴等工作，熟练掌握煎、滚、炸等工作；2）准备好每日使用

的汤汁与酱料；3）积极配合服务员，同时按照先好菜、快慢

食、拖菜等顺序让师傅烹饪菜肴，然后按照菜单顺序依次起

菜，及时配合炒锅工作；4）起菜期间需要遵照菜单标准，认

真检查各项菜式，如果出现菜式搭配错误等情况，应立即暂

停砧板补救，避免影响菜品出来的速度；5）合理应用杂工，

让其与打荷工作相互配合；6）每日准备好各项餐具，例如锅

碗盆等器具，同时认真准备不同围边雕刻与鲜花等装饰品；

7）收拾完后及时关闭炉火，同时做好后厨卫生与酱料情节，
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及时关闭水电煤气开关。

（二）明确工作流程

任课教师需要告知学生生产程序与流程，通常酒店厨

房生产程序为从原料采购、粗细加工、配菜、烹调到销售过

程。厨房生产流程多由采购部、砧板、打荷一直到销售部

门。

（三）岗位实践过程

任课教师应结合实践内容，对学生进行分组，各组成员

需要担任不同岗位，例如水台、采购部、砧板、销售等不同

岗位。下面我们就“菊花鱼制作”来说，详细阐述岗位教学

法实施：

如何制作菊花鱼：

1.学生应结合工作任务要求做好课前准备工作。具体内

容包含菊花鱼、专业知识与设备。该过程中，学生应充分了

解菊花鱼制作所用材料为净鱼肉，配料为五柳料，烹饪期间

可用油炸方式，然后合理选择成器与工具。在此期间，学生

要使用所学原料知识、烹调技术、卫生营养等。

2.采购原料期间，其他成员应准备相关器材。学生应

充分掌握“菊花鱼制作”期间，用到的鱼品种和五柳料配

比，同时了解其价格与质量；剩余小组学生应详细检查炉灶

情况。该环节当中，学生需要使用的技能与知识包含成本核

算、原料鉴定、烹饪维修等。

3.水台岗位成员应对所有原料进行初加工。然后做好去

鳞、鳃等工作。接着用刀将鱼生坯，操作期间，岗位人员应

具备如下技能与知识：原料加工、成本核算、卫生营养等。

4.砧板岗位成员应做好原料切配加工。具体包含主料块

厚薄、大小与上浆等。与该岗位成员相关的技能与知识主要

包含厨房美工与原料加工技术。

5.打荷岗位人员组配成型菜肴。

6.后镬岗位成员烹调期间，需要学生充分掌握油温，该

过程应合理掌握火候与烹调技术。

菊花鱼生坯炸成后，围边点缀学生应积极构思“菊花

鱼”造型，该过程学生可充分应用“厨房美工”知识和技能

修饰菜肴，确保成品造型美观大方。

7.销售与评价。具体包含组内、自我、组间评价、消费

者与教师点评等。评价菜肴期间，应从造型与色香味方面考

虑。若学生将制作完的菊花鱼带到食堂进行销售，应同时附

上一分意见表，便于征求消费者建议。

（四）认真总结评价

学生操作结束后，需要开展自评、互评与教师总评。就

学生操作中遇到的问题，教师应及时给予指导，确保实践操

作流畅、高效、规范。

四、酒店厨房岗位式教学法优势及注意事项

（一）应用优势

技工学校烹饪专业教学期间，将酒店厨房岗位教学法

引入其中，将学校烹饪实训室改成酒店厨房模拟生产基地，

可营造最佳厨房环境，便于学生及时融入岗位，提升自身岗

位适应力。通过对实训的模拟，学生岗位能力日渐提升，且

能及时适应岗位要求，这对学生就业而言帮助较大。再者，

随着新课改的实施，课堂教学逐渐以学生为主，学生地位

逐渐从教学客体变成主体，学生学习主观能动性明显提升，

对烹饪的兴趣也在不断提高。酒店厨房岗位教学身为一体化

教学法，其将理论知识与实践技能相结合，便于学生在做中

学，在学中做，该过程可充分锻炼学生学习能力。模拟实验

当中，学生会遇到不同问题，针对客户提出的要求，学生应

积极想办法满足，该过程有助于提高学生应变与岗位胜任能

力。酒店厨房岗位教学法实施后，将理论与实践练习起来，

学生不仅可以提高动手操作能力，还能学会管理，该过程有

助于提高学生综合素质。此外，烹饪人才的培养，还能为餐

饮行业提供更多优质人才，将酒店岗位教学法应用期间，既

能满足餐饮行业人才需求，还能促进餐饮行业长久发展。

（二）注意事项

应用酒店厨房岗位教学法期间，教师应做好各项准备工

作，唯有准备充分、组织合理，方能确保教学秩序井然。再

者，教学期间还应努力储备教学中需要用到的设备、原料、

调味料等，人员安排与工具传输上，应确保其具有一定针对

性。另外，学生练习期间，教师应合理指导检查，若发现学

生出现问题，应及时进行示范指导，防止学生走一些弯路，

确保学生在规定时间内取得一定收获。此外，课后总结过程

中，除了要保证其规范合理外，教师还应及时指出学生存在

的不足，特别是常见的学生问题，针对表现较好的学生，教

师应及时给予表扬，努力营造最佳学习气氛，提高学生学习

动力，促进实践教学顺利开展。

结语

综上所述，社会经济快速发展中，人们对物质生活水平

不断提升，相应的对饮食方面要求也在不断提升。随着饮食

需求的提高，酒店数量不断增加，其对厨房人才要求越来越

高。这时，技工学校烹饪专业为帮助学生更好的就业，除了

要更改传统教学方式外，还应积极引入岗位式教学法，力争

在模拟酒店厨房环境的同时，提高校内学生岗位适应与应变

能力，然后鼓励学生不断创新菜品，确保学生积极胜任岗位

工作，推动学生不断向前发展。
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