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（三）师资队伍建设

1.中餐烹饪专业专兼结合的师资队伍

（1）组建了本项目的专兼结合的师资队伍 37人，民族技艺行业专家，

聘请民族技艺大师或者非遗传承人 9 人。

一、
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（2）民族技艺行业专家

1.非遗传承人（肖永贤）
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2.民族技艺大师（潘发兴、黄河等）
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3.民族技艺行业专家（毛富、植朝团、李翠平、廖华、林华

阳、钟华坤）
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2.送培提升烹饪技艺情况

教师培训统计表（部分）

序号 姓名 参加培训名称 备注

1 邱勇 参加德阳雕刻班培训、老友粉培训

2 梁文娇 参加武杨酥皮点心培训

3 官舒云 茶艺与茶道培训

4 钟春建 广西桂菜培训、螺蛳粉培训
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（一）教师参加技艺培训总结及照片(部分）

（1）邱勇培训总结

参加德阳雕刻班培训总结

2020 年 6 月 6 日我到了德阳去参加肖强雕刻大师的培训班，通

过培训班让我明白要做一个与时俱进的新型教师，提高专业水平，提

高工作 “智慧含量”，乃当务之急。在这十分关键时刻，我校采取

了一系列的措施，特别是全员研教及学校的校本培训，对我们教师的

建设和培养起着独特的作用。通过培训和学习，我受益非浅。

首先终身学习理念深入我心 ，教师的成长和发展，观念更新是

前提，专业化成长是基础。新的教学观念中产生的。教学改革就是新

旧观念的斗争，教学改革的阻力来自于旧的教育观念的束缚。因此，

确立新的观念是教育改革的首要任务。以前，我的头脑中存在着教材

意识、教参意识，以纲为纲，以本为本，眼睛盯着知识点，强求的是

标准答案，应对的是专业操作。通过这次学习，了解到作为一名专业

的实践老师不但要注重实操，还得要注重理论。

其次实操的讲解还要考虑到学员的接受程度。学生并不是我们想

的那么厉害，只示范一次就可以做出来。在教学中我们应该要示范结

束后还要巡查、讲解、再示范。只有这样学生才容易掌握，只有这样

学生才能领悟实操的关键点。

最后通过本次学习让我在雕刻技术上提升了一个台阶。对一些平

时不是很懂的知识让我有所明悟，让我在日后的教学中有了更清晰的

方向。特别是一些刀具的应用技巧，如陶刀的使用、拉线刀的使用更

让我有了深刻的认识。

本次的培训学习虽然辛苦，但时间较短，短短半个月感觉学的东

西很多，但好多东西还得在日后的教学、练习中不断消化。希望日后
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这样的培训学习学校能提供更多的机会和平台。

与肖强雕刻大师的合影

学习现场图片
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雕刻学习毕业证书
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（2）梁文娇培训总结

参加武杨酥皮点心培训总结

做为一个青年教师，要跟上时代的脚步，适应行业的发展变化，

做一个与时俱进的新型教师，努力提高自身专业技能，提高教学水平。

学校也非常重视对于青年教师的培养，给予了一系列的政策，特别是

全员研教及学校的校本培训，也鼓励我们走出去，到行业、企业进行

实践锻炼。因此在学校相关政策下，我报名参加了武杨酥皮点心的培

训，提高自身薄弱处，争取把自身专业技能提高，通过培训和学习，

我受益非浅，以下是我的总结。

首先，这次培训让我对酥皮点心的制作过程有了更深入的了解。

在课堂上，武杨老师详细地介绍了酥皮点心的原料、配方和制作步骤。

他们还给我们展示了各种不同类型的酥皮点心，并讲解了它们的特点

和制作要领。通过这些教学内容，我对酥皮点心的制作流程有了更全

面的认识，也明白了每个环节的重要性。

其次，培训课程中的实操环节对我来说非常有益。在课堂上，我

们分组进行了实际操作，亲自动手制作了酥皮点心。在武杨老师的指

导下，我们学会了揉面、擀皮、包馅等基本技巧。同时，我们还学习

了一些高级技巧，如制作精美的酥皮花纹和点心外形设计。通过实践，

我更加熟悉了各种工具的使用方法，也提高了自己的操作技巧。

此外，这次培训还给了我一个与行业内专业人士交流的机会。在

课堂上，我们不仅可以向老师请教问题，还可以与其他学员分享经验

和技巧。通过与他们的交流，我了解到了一些行业内的最新动态和趋
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势。这些宝贵的经验对于我提升自身专业技能非常有帮助。

最后，这次培训对于我个人的职业发展也有着积极的影响。通过

学习酥皮点心的制作技巧，我增加了自己的专业知识储备，提高了自

己在这个领域的竞争力。我相信这些新学到的技能将会为我未来的工

作提供更多的机会和选择。

总的来说，参加这次酥皮点心培训是一次非常有价值的经历。通

过这次培训，我不仅学到了许多实用的技巧和知识，而且提高了自己

在酥皮点心制作方面的专业技能。我相信这些学到的东西将对我今后

的职业发展产生积极的影响，并帮助我在酥皮点心制作领域取得更好

的成就。我会继续努力学习和实践，不断提升自己的专业水平。

酥皮点心培训制作过程
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武杨老师讲解酥皮制作

结业作品合照
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与武杨老师的合影

武杨酥皮点心研修社培训证书
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（3）官舒云培训材料

茶艺与茶道培训学习总结

在广西长寿贺州客家菜文化传承职业教育基地和校领导的支

持下，因为个人对茶的喜爱，以及对课程和个人能力方面需要提升，

我于2021年8月在广州知仝文化有限公司报名了茶艺茶道培训学习，

在 15 天的学习过程中，我对茶有了进一步的了解。无论是茶的历史

文化、茶的分类、喝茶的器具以及泡茶的方法，都是我之前没有了解

过的。15 天的学习时间很快就过去了，虽然当前我只是浅浅地学习

了一些入门知识，但浓厚的茶兴趣已经被激活，我只迫不及待想要继

续深入的学习茶，让自己所学的知识融入到课堂教学中去，把专业建

设得更好。

茶艺培训学习开设这样关于茶的培训课程，不仅仅为我们学员教

授了茶文化，也为我们提供了一个良好的交友平台。在当代社会，能

有机会以茶会友，是很风雅的一件事，大家有缘坐在一起学习、品茶、

赏茶、鉴茶，就好似古代文人骚客一般，十分惬意。学习培训师的上

课教学模式，今后能改进融入本专业的教学中。

源于对“茶”的喜爱，以及课程需要，怀着对中国传统文化的敬仰，

终于将这次学习茶道培训完成了。

如中国传统文化中任何一例皆源远流长、博大精深，茶艺亦是如

此。这次茶艺培训给了一把打开“茶道”这只潘朵拉神盒的钥匙。将

原来饮茶的习惯及爱好的浮浅和模糊引向明了，开启更多的教学方式

及愉悦之情。

短短 15日的茶艺课程培训，接触到浅略的中国茶文化理论，学习了

中国六大茶系列以及三种冲泡方式，和教学方式，在今后的教学中不

断融入与提升，争取把专业建设得更好。

茶艺学习，对我来说，才是刚刚开始。
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和学员一起学习相片

培训学习相片
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（4）钟春建培训总结

桂菜培训班

我于7月20日至7月 27日有幸参加了为期一周的桂菜餐饮培训

班，作为一名资力尚浅的年轻教师厨房基层管理人员，我非常感谢学

校和桂菜餐饮部给我这次外出学习的机会，因此，在整个过程，我当

成一种工作使命，如饥似渴的吸收专业知识和管理理念，通过培训让

我对自己的工作有了一个全新的认识，能站到更高的.角度去看待工

作的价值，此次培训汇集了来自全广西各地的餐饮企业管理人员。接

下来的时间里我们分别学习了“厨德教育”“营养配餐”“有效沟通

技巧”，“领导力与执行力”“厨政管理成本控制与菜品创新”“五

常知识管理”等板块内容，现分别总结如下：

一、厨德教育。

我认为作一个优秀德厨房管理者，首先具备德是厨德，大家都要

怀着一颗感恩的心去工作，再就是以身作则，严己待人，不以权压人，

不以钱压人，自己的背影就是员工学习德榜样，与同行交流要大方大

度，只有真心付出，才能得到真诚回报；名菜名店的实例说明了厨师

行业向东西合壁，南北交融方向发展，这是一个大趋势，桂菜慢慢的

淡化逐步交融成为了一个范围具有广西特色的菜系。

二、礼仪。

王卫东老师给我们讲了礼仪的重要性，不只是服务人员我们厨师

也要具备良好的行为规范和礼仪礼节，人无礼无以立，事无礼无以成，

国无礼无以宁，礼仪将成为厨师必修课程之一，我们要内强素质、技
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术、外强、形象礼仪，这样才能成为 21世纪合格的优秀厨师。

三、营养搭配。

营养搭配的课程让我知道了如何合理搭配膳食，以前餐饮讲究吃

饱吃好，吃阔气，现在讲究吃学问、吃营养，我们要作到膳食的合理

搭配，作到五谷为养、五畜为益、五菜为充、五果为助，维持人体的

三大平衡，了解食物相生相克的原理，注意食物的量化标准，把人类

健康饮食放在第一位就会作出具有营养价值的菜品，营养学是一门非

常深厚的课题，我们只是学到了一些皮毛，一些最基本的知识，我们

还要多学习，常常实践力能作出含金量较高的菜品。

四、有效沟通技巧和领导力与执行力。

《有效沟通技巧》和《领导力与执行力》给我们作了全面的剖析

和全面讲解，人生活就要沟通，语言是沟通的手段，表情是沟通的基

础，沟通是情感和思想的交流，我们沟通的目的就是相互学习、互相

交流、展示自己的过程，沟通就说话，闭着嘴永远不能创造任何价值。

沟通一定要讲究语言艺术和面部表情，对待员工不要以挑剔完美来要

求，而是要以包容的完美来要求他们，给员工一个自由发展的空间和

良好和谐的工作环境，员工会回报以真诚，尽心负责，快乐的心情投

入到工作中去，不管和谁交往沟通一定要语言恰如其分尊敬他人，要

知道送别人一束玫瑰，你留下的将是我手中的芳香。

领导力就是领导者的影响力统驭力，作为一个有卓越领导力的管

理者，应具备胸怀坦荡，重视他人感受，开阔的视野，指挥家的能力，

并且还要具有幽默感，求知的欲望和自觉学习的行为，再就是打造自
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己的核心团队，以他们为中心向外扩张，逐步打造整个团队凝聚力，

只有大家一起团结奋进，企业才会有发展，对企业而言，员工就是我

们最大的财富，我们要以“顾客至上、员工为本”为原则，逐级服务、

层层负责，多关心爱戴我们的员工，及时给予他们表扬并在员工有困

难时及时给予帮助，不是把工作压给他们，而是引导大家和大家一起

工作，解决困难，完成任务。

如果想成为一个高执行力的基层管理者，必须要做到七件事：

1、了解企业，了解员工；

2、面对现实；

3、设定目标及其优先顺序；

4、跟踪目标，解决问题；

5、论功行赏，奖优罚劣；

6、让员工成长；

7、了解自己。还要作到团队协作，步调一致，上司一定是对的，上

司永远是对的，我们要做服从，一定服从，绝对服从。这样执行才会

有力度，工作效率才会加快，才能高质量的完成任务。

五、厨政管理，成本控制与菜品创新。

1、现代厨房管理：管理就是管好自己理顺别人，把复杂的问题

变的简单明了。

作好厨政管理首先要强调健康卫生，任何一个酒店只要体现卫是前提，

风味是手段，营养是目的，保证顾客的健康饮食，在市场上就会占据

一席之地。
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2、建立透明式厨房：以前厨房加工间脏，乱差的情况，已不、

再存在，取代它的是干净宽敞、明亮、井井有条透明式厨房，这将成

为世界餐饮的流行趋势。

3、建立厨房加工中心：集中加工原料，统一生产规格，制定质

量标准，充分整合原料，利用机械设备，减少差异，研究粗粮废料，

整理开发新品，对厨房各种资料，科学有效的全面控制合管理，以达

到人尽其才，物尽其用，全力保证菜品的质量，合理有效地控制合降

低成本，最大限度地提高营业收入，完成企业的利润预算。

4、厨房生产与标准化管理：我们要制定标准化的食谱与世界餐

饮业接轨，保证产品质量的标准化，制作菜品标准规范化，确定主、

配料及数量，选定盛器，落实盘饰，用料及式样，按标准食谱培训员

工，统一生产出品标准。

5、现代餐饮成本控制和菜品创新。

（1）成本控制要做到开源节流，从原料进货开始，采购原料要

寻价，三人（采购、验收、厨师长），精心收集市场信息，及时了解

菜价，精心选择供货商，好中选优，精心建立监督与制约机制，作到

决策透明，加强沟通，使原料保质保量的进入到厨房。

（2）从我做起，控制生产成本，制定并完善各生产标准，明确

各部责任，建立完善监督与控制机制，努力提高员工能力和素质，加

强员工控制成本意识，建议有效的成本考核和奖惩制度，优化菜单结

构，提高各种原材料的综合利用率，就会有效的控制好成本，为企业

创造更多的效益。



—22—

菜品创新要多走，多看、多问、多尝，提炼升华乡土菜肴，桂菜宴菜

的挖掘与整理，再加上菜点合一，桂西菜品技艺的结合，制作新风格，

开发具有桂菜地方、民族特色菜品、宴席、常沟通、勤交流，了解市

场意识，读懂市场变化，突破传统的束缚，建立良好的营销意识，实

行拿来主义，走出去，请进来，博采众家之长合自己当地的口味加以

改变，创新，就成为具有自己特色的名菜品。

桂菜培训班照片
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3.师资队伍建设效果：

序

号

指标

内涵

及标

准

完成

人

成果名称 日期

成果

「自

评级

别

分

值
佐证材料

1 作为

完成

代为

获得

国家

教学

成果

奖

黄舒、

叶继

炎

《服务区域农业

全产业链发展的

中职创新型现代

农业人才培养的

研究与实践》 获

国家级教学成果

二等奖

2019

年

国家

级

10 关于2022年职业教

育国家级教学成果

奖拟授奖成果的公

示

2 作为

主持

单位

获得

自治

区教

学成

果

彭泽

其、赖

江连、

朱奕

啟等

《基于区域种养

产业升级的新型

职业农民人才培

养模式研究与实

践》获自治区级教

学成果二等奖

2019

年

自治

区级

5 证书编号:

Z-E-2019005

3 作为

主持

单位

获得

自治

区教

学成

果

彭绎

其、赖

江连、

伍慧

等

《基于长寿县域

农业转型升级,产

教融合特色“三

农”实训基地的建

设与研究》获自治

区级教学成果一

等奖

2022

年

自治

区级

5 证书编号:

Z-Y-20219004

4 作为

主持

单位

获得

自治

区教

学成

果

叶继

炎、黄

舒、伍

慧等

《乡村振兴背景

下“新时代农业

人”多维度培养的

研究与实践》获自

治区级教学成果

二等奖

2022

年

自治

区级

5 证书编号:

Z-E-202190013

(附佐证材料如下图)
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4.教师能力：

中餐烹饪专业师资队伍教师能力获奖名册

序

号

姓

名

是否双

师型教

师

职称
教师

类别

授课课

程
获奖项目

1 陈

华

升

是
高级

讲师

专任

教师

中式烹调

技术

全国中等职业学校班主任专业

能力研学提升活动二等奖

2 潘

发

兴

否
高级

技师

专任

教师

本地客家

菜肴制作
广西技术能手

3 陆

桂

芬

是
高级

讲师

专任

教师
茶艺

广西技术能手，广西茶艺职业

技能竞赛金奖

4 朱

奕

啟

是
中级

讲师

专任

教师

现代厨房

管理

全区职业院校“技能成才，强

国有我”主题教育活动二等奖

5 周

秋

燕

是
中级

讲师

专任

教师
思政教育

广西职业院校教师教学技能力

大赛课堂教学比赛三等奖

6 官

舒

云

是
中级

讲师

专任

教师
茶艺

广西中等职业学校教师职业技

能大赛“中华茶艺”项目三等

奖

7 梁

文

娇

是
助理

讲师

专任

教师
西式面点

广西中等职业学校教师职业技

能大赛“西式面点”项目三等

奖

8 梁

文

娇

是
助理

讲师

专任

教师
中式面点

广西中等职业学校教师职业技

能大赛“中式面点”项目三等

奖

(附佐证材料如下图）
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5.研发创新能力：

（一）客家菜民族技艺方面的研发创新作品获奖

姓名 获奖项目

邱勇

2023 年第六届全国海峡客家烹饪大赛（面点）

金奖、2023 年第六届全国海峡客家烹饪大赛

（热菜）银奖、2023 年第六届全国海峡客家

烹饪大赛最高人气奖

一等奖1项、

二等奖 1 项

梁文娇 2023 年第六届全国海峡客家烹饪大赛银奖、

2023 第六届全国海峡客家烹饪大赛最高人气

奖

二等奖 1 项

钟春建 2023 年第六届全国海峡客家烹饪大赛（热菜）

金奖

一等奖 1 项

黄河 2023 年第六届全国海峡客家烹饪大赛（热菜）

金奖

一等奖 1 项

(附佐证材料如下图)
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（1）邱勇 2023 年第六届全国海峡客家烹饪大赛（面点）金奖

（2）邱勇 2023 年第六届全国海峡客家烹饪大赛（热菜）银奖
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（3）邱勇 2023 年第六届全国海峡客家烹饪大赛最高人气奖

（4）梁文娇 2023 年第六届全国海峡客家烹饪大赛银奖
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（ 5 ） 梁 文 娇 第 六 届 全 国 海 峡 客 家 烹 饪 大 赛 最 高 人 气 奖

（6）2023 年第六届全国海峡客家烹饪大赛（热菜）金奖


