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福建省南安职业中专学校

2024 年中餐烹饪专业

人才培养方案
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1.行业通用能力：

2.职业特定能力：

3．跨行业职业能力：
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1.专业基础课
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3.专业选修课
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1.我校烹饪专业师资队伍配置情况

2.专业教师基本要求
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1.校内实训基本条件
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2.校外实训基地建设

3.支持信息化教学方面的基本要求

file:///E:/林勇新/2022年春/报送/专业人才培养方案/专业人才培养方案.doc
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1．公共基础课

2.专业技能课



24

3.加强信息化建设

4.加强校企合作运行机制建设
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