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实景实岗教学一体化 学技能提素养双丰收
上海市第二轻工业学校创新模式培育西餐烹饪人才

美丽宁静的二轻校校园里，藏着一所别致的西餐
厅———“西餐实景体验沙龙”。这所集教学、实训、研发和
术业交流为一体的西餐厅，是学校主动适应企业、面向
市场大胆进行教学创新的产物。主要通过校内运营体
验，使学生零距离地体验西餐厅各岗位，全面培养西餐
烹饪职业能力，也满足烹饪专业教师社会实践、技能实
训、菜点研发制作的需求。

适应企业需求
教学实景实岗一体化

二轻校于 !""# 年设立食品
专业（西点制作工艺专门化方
向），多年来坚持理实一体化教
学，为解决学生毕业与岗位对接
匹配度低、适岗周期长、技能单一
等问题，对西餐烹饪专业的教学
观念、教学内容、教学方法和实训
环境等多方面教学资源进行整合
和规划，推出实景实岗一体化的
教学新模式。

学校借鉴法国民族习俗和欧
洲古典风格，结合现代空间建筑
特点建设西餐实景体验沙龙，集
西餐文化展览、西餐烹饪专业成
果展示、西餐制作实训等功能为
一体，设有备餐厨房、冷菜厨房、
热菜厨房和饼房四个操作室及吧
台、仓储等辅助岗位，配备万能蒸
烤箱、炉灶、意粉炉、保温炉、面火
炉、炸炉、烤箱、醒发箱、浆板机、
巧克力融化炉、急速冷冻冰箱等
设施设备，面积 !$%平方，安置
!& 张餐桌，模拟西餐厅运营管
理，安排 '% 名学生通过吧台服
务、备餐、冷菜厨房、热菜厨房、饼
房、餐厅服务、采购、仓储管理等
岗位的轮转，在每个岗位中得到
实践操作训练。

结合沙龙运营
创新模块课程

沙龙的教案由烹饪专业教学
部、行业专家组成的管理委员会
共同制定。课程开发方面，在原有
课程结构基础上，与沙龙的运营
紧密结合，将《西餐综合实训》课
程分为七个模块开展：冷房、热
房、饼房、吧台服务、餐饮服务、厨
房工作管理守则。教材开发方面，

通过与企业合作、行业合作，研发
校本教材 $ 本：《西餐文化与礼
仪》、《西式烹调技术》、《烹饪原料
鉴别与选用》、《食品安全与良好

操作规范》、《西餐基础厨房》、《西
餐冷菜厨房》《西餐热菜厨房》、
《西餐面点厨房》。教材注重任务
引领、学做结合，适应“实景实岗

一体化”教学实施。其中《食品安
全与规范操作》、《西餐原料鉴别
与选用》被重庆大学出版社正式
出版，为国家教育部门中等职业
教育“十二五”国家规划立项教
材。

分阶段教学实施
传授扎实技能

具体的教学实施分为三个阶
段。第一阶段为学校烹饪实训中
心的基础学习与训练，学生要了
解西餐厅厨房的工作环境，培养
学生清洁卫生的工作能力。通过
认知体验，掌握厨房各类原料预
处理的能力及西餐烹饪原料的知
识学习与初步加工。
第二阶段为西餐实景体验沙

龙的“实景实岗一体化”教学训
练，包含西餐制作实践、厨房运
营实践两大过程。西餐制作体验
过程中，西餐烹饪专业二年级学
生在不同学期进行不同深度的
西餐制作实践，学会不同厨房中
原料的准备工作、原料初步制
作，熟悉厨房的工作流程，培养
学生具有较强的工作责任心、较
高的职业素养。厨房运营实践过
程为提高西餐烹饪专业学生对
专业知识的综合掌握，熟悉整个
厨房的运营管理，提升西餐烹饪
专业的培养能级，第四学期进行
西餐厅厨房运营实践。

到了第三阶段，三年级学生
进行为期一年的高星级酒店顶岗
实习，完成西餐厨房工作体验。

与行业名厨携手
开发创新菜品

沙龙的教学实训都是实打实
的内容，这个“实”进一步体现在
教室与厨房、学校与企业的融合

上。通过建立“大师工作室”，引进
行业专家业共同制订教学计划；
加强校企合作，校企双方按照“学
生!学徒!准员工!员工”的路
径培养技能型人才；按照“教、学、
做”为一体，实现专业教学与顶岗
实习紧密结合，缩短学生实习适
岗周期。

聘请行业名厨赖声强、朱一
帆、全权等人指导师生烹饪操作，
与上海市红房子西菜馆合作共同
研发创新菜品，两年来共开发“主
厨色拉”等 (%道创新菜品，红房子
西菜馆上架推广收到了良好反馈，
其中 &道菜点西餐专业书籍收录
并出版。

育才质量大幅提高
就业稳定率高

通过“实景实岗一体化”教学
实施，二轻校西餐烹饪专业学生
适岗能力有明显提高。通过项目
的实施，学校与法国博古斯餐饮
学院开展了合作，先后有 )* 名学
生参加培训，获得国际认证的等
级证书。(+!*级学生西餐烹饪职
业资格证书四级合格率达 &%,。
学生实习后就业稳定率高、就业
质量好，威斯汀大饭店、香格里拉
大酒店、喜来登由由酒店、马勒别
墅等多家沪上知名高星级酒店来
校招聘学生。

(+!*年以来，教师及学生获
得 -./ 中国国际烹饪艺术比赛
一银四铜；国际青年学生烹饪邀
请赛团体三等奖；(%)0 年明日之
星厨师大赛华东区亚军。

通过培训进修、赴企业实践及
校企深度合作，西餐烹饪专业教师
队伍力量得到显著增强。一名教师
为行指委委员，拥有西餐一级证
书，教师参编国规教材 1本，参与
上海市《西餐烹饪专业教学标准》
制订。
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实景实岗一体化教学模式实施


