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旅游专业群人才培养方案

 一、专业群基本信息
（一）专业群名称
 旅游专业群（含旅游管理、烹饪工艺与营养、竹工艺三个专业）
（二）培养层次 
中等职业教育（三年制）
（三）招生对象 
初中毕业生或具有同等学力者
（四）学制与学历 
全日制三年，毕业获中专学历
二、培养目标与定位
（一）总体目标 
依托四川省长宁县“中国竹都·蜀南竹海”的地域资源优势，聚焦“文旅融合、产教融合、五育融合”，培养具有“乡土情怀、职业素养、一专多能”的高素质技术技能人才，服务地方旅游、餐饮、竹工艺产业发展，助力乡村振兴。
（二）具体目标 
1. 德育目标
树立职业伦理与社会责任，传承长宁竹文化、红色文化，培养“知家乡、爱家乡、建家乡”的乡土情怀。 
2. 智育目标
掌握旅游服务、烹饪技艺、竹工艺设计的核心技术，具备数字化工具应用（如旅游电商、智能烹饪设备、竹制品3D设计）能力。 
3. 体育目标
具备旅游服务、餐饮后厨、手工制作等职业场景所需体能（如连续站立服务6小时、负重徒步10公里），养成健康生活习惯。
4. 美育目标
提升景观审美（如竹海景观设计）、饮食美学（如全竹宴摆盘）、工艺造型（如竹编艺术创作）能力，形成职业审美素养。
5. 劳动目标
掌握旅游接待、菜品制作、竹制品加工等生产性劳动技能，培养“工匠精神”与创新创业意识。
3、 职业面向与岗位群分析
（一）职业面向
	专业
	核心就业岗位
	发展岗位
	职业资格 / 技能证书

	旅游管理
	导游
景区讲解员
研学指导师
	旅行社经理
景区运营主管
	导游资格证
研学旅行指导师证

	烹饪工艺与营养
	中式烹调师
餐饮服务店长
	厨师长
美食品牌创始人
	中式烹调师职业资格证

	竹工艺
	竹编工艺师
竹制品设计师
	非遗传承人
竹艺品牌主理人
	竹编工职业技能等级证


（二）岗位核心能力要求 
1. 通用能力：沟通协调、团队协作、应急处理、数字技术应用（如旅游APP操作、餐饮管理系统、竹工艺设计软件）。 
2. 专业能力：
（1）旅游管理：旅游线路设计、景区活动策划、游客投诉处理；
（2）烹饪工艺：长宁特色菜（凉糕、全竹宴）制作、膳食营养搭配、厨房成本控制；
（3）竹工艺：竹编技法（如人字编、六角编）、竹材加工技术、文创产品开发。 
四、课程体系设计
（一）设计思路
以 “专业群共享+‘竹文化’特色化发展”，以“竹文化”为纽带，打造“竹文化+川菜美食+红色研学”三位一体的区域文旅人才培养高地，培养具备“旅游服务技能、非遗传承能力、美食创新思维”的复合型人才。
[bookmark: OLE_LINK1]（二）课程模块分布
1. 公共基础课
	课程性质
	课程名称
	学时
	考核方式

	
	
	
	

	
	
	
	

	公共基础课
	中国特色社会主义
	36
	机考

	
	心理健康与职业生涯
	36
	机考

	
	哲学与人生
	36
	机考

	
	职业道德与法治
	36
	机考

	
	劳动教育
	36
	笔试+操作

	
	语文
	216
	笔试

	
	历史
	90
	网考

	
	数学
	180
	笔试

	
	英语
	180
	笔试

	
	信息技术
	144
	网考


2.专业基础课
（1）旅游服务与管理专业
	课程性质
	课程名称
	学时
	考核方式

	专业基础课
	旅游概论
	72
	笔试

	
	中国旅游地理
	180
	笔试

	
	中国旅游客源地概况
	36
	笔试

	
	旅游政策法规
	72
	笔试


（2）中餐烹饪
	课程性质
	课程名称
	学时
	考核方式

	专业基础课
	烹饪工艺基础
	90
	笔试

	
	刀工技术
	90
	笔试



（3）工艺品设计与制作
	课程性质
	课程名称
	学时
	考核方式

	专业基础课
	工艺美术
简史
	90
	操作

	
	绘画基础
	72
	笔试+操作

	
	构成基础
	36
	笔试+操作

	
	工艺基础
	36
	操作


3.专业核心课
（1）旅游管理专业 
	课程性质
	课程名称
	学时
	考核方式

	专业核心课
	导游基础知识
	144
	笔试

	
	导游业务
	36
	笔试+操作

	
	导游词创作
	90
	笔试

	
	定制旅行服务
	36
	笔试+操作

	
	旅游美学
	36
	操作

	
	旅游服务心理学
	36
	笔试

	
	研学旅行指导师实务
	36
	笔试+操作



（2）烹饪工艺与营养专业
	课程性质
	课程名称
	学时
	考核方式

	专业核心课
	烹饪原料
	90
	笔试

	
	烹饪营养与卫生
	90
	笔试+操作

	
	菜肴制作(一)
	126
	笔试

	
	菜肴制作(二)
	324
	笔试+操作

	
	中餐面点基础
	108
	操作

	
	中餐面点技艺
	288
	笔试



（3）工艺品设计与制作
	课程性质
	课程名称
	学时
	考核方式

	专业核心课
	设计与制图
	72
	笔试

	
	数字模型设计与制作
	108
	操作

	
	3D工艺成型与数控技术
	36
	操作

	
	首饰设计与制作
	90
	操作

	
	漆艺设计与制作
	72
	操作

	
	玉器设计与制作
	144
	操作

	
	设计思维与方法
	180
	操作

	
	文创产品
设计
	36
	操作



4.专业选修课
（1）旅游管理专业 
	课程性质
	课程名称
	学时
	考核方式

	专业选修课
	餐饮服务与管理
	180
	笔试+操作

	
	前厅服务与管理
	108
	笔试+操作

	
	普通话
	36
	操作


（2）烹饪工艺与营养专业
	课程性质
	课程名称
	学时
	考核方式

	专业选修课
	食品雕刻
	72
	笔试+操作

	
	冷拼艺术
	54
	笔试+操作



（3）工艺品设计与制作
	课程性质
	课程名称
	学时
	考核方式

	专业选修课
	竹刻
	180
	笔试+操作

	
	竹编
	54
	操作

	
	竹绘
	72
	操作



5.专业群共享课（跨专业选修）
	课程性质
	课程名称
	学时
	考核方式

	专业群共享课
	职业礼仪与交往
	72
	笔试+操作

	
	竹文化讲解
	72
	笔试

	
	品三竹
	72
	笔试+操作

	
	现代推销实务
	72
	笔试+操作



五、教学计划与进度安排
（一）教学安排依据
教学安排是依据本专业群“ 1235”人才培养方案，我们制定的教学安排以培养适应地方经济高质量发展所需服务型技能型人才为主线，落实立德树人为根本，强化学生的职业道德和职业素养教育，实行工学结合，强化教学过程的实践性、开放性和职业 性。
1.每学年教学时间36周（不含复习考试），周学时为30节，顶岗实习按每周30小时（1小时折1学时）安排，三年总学时数为3240节。
2.公共基础课程学时占总学时的40%，专业课程总学时的60%，其中顶岗实习累计总学时为540节。学校根据实际需要，企业见习安排在1-5期中，分阶段安排实习时间。
3.公共基础课程中语文、数学、英语、信息技术基础等学科参照教育部颁发的课 程标准实施教学。教学内容和要求由学校根据专业教学的实际需要确定；专业核心课 和专业技能（方向）课按照教育部颁发的《中等职业学校旅游服务与管理教学标准》 和学校的实际需要确定，以满足学生职业生涯发展的多种需要。
（二）教学进度表
1.旅游服务与管理专业
	[bookmark: OLE_LINK3]课程类别
	课程性质
	课程编号
	课程名称
	学时
	一年级
	二年级
	三年级
	考核方式

	
	
	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	

	
	
	
	
	
	18周
	18周
	18周
	18周
	18周
	18周
	

	[bookmark: OLE_LINK2]公共基础课
	必修课
	6202001
	中国特色社会主义
	36
	2
	
	
	
	
	
	机考

	
	
	6202002
	心理健康与职业生涯
	36
	
	2
	
	
	
	
	机考

	
	
	6202003
	哲学与人生
	36
	
	
	2
	
	
	
	机考

	
	
	6202004
	职业道德与法治
	36
	
	
	
	2
	
	
	机考

	
	
	6202005
	劳动教育
	36
	1
	1
	
	
	
	
	笔试+操作

	
	
	6202006
	语文
	216
	3
	3
	2
	2
	2
	
	笔试

	
	
	6202007
	历史
	90
	2
	2
	1
	
	
	
	网考

	
	
	6202008
	数学
	180
	2
	2
	2
	2
	2
	
	笔试

	
	
	6202009
	英语
	180
	2
	2
	2
	2
	2
	
	笔试

	
	
	6202010
	信息技术
	144
	2
	2
	2
	2
	
	
	网考

	
	
	6202011
	体育与健康
	180
	2
	2
	2
	2
	2
	
	操作

	
	
	6202012
	艺术
	144
	2
	2
	2
	2
	
	
	操作

	
	
	合计
	1314

	专业技能课
	专业基础课
	13020001
	旅游概论
	72
	
	
	1
	1
	2
	
	笔试

	
	
	13020002
	中国旅游地理
	180
	2
	2
	2
	2
	2
	
	笔试

	
	
	13020003
	中国旅游客源地概况
	36
	
	
	
	
	2
	
	笔试

	
	
	13020004
	旅游政策法规
	72
	
	
	
	
	4
	
	笔试

	
	
	合计
	360

	
	专业核心课
	13020005
	导游基础知识
	144
	2
	2
	2
	2
	
	
	笔试

	
	
	13020006
	导游业务
	36
	
	
	
	
	2
	
	笔试+操作

	
	
	13020007
	导游词创作
	90
	
	
	1
	2
	2
	
	笔试

	
	
	13020008
	定制旅行服务
	36
	
	
	
	
	2
	
	笔试+操作

	
	
	13020009
	旅游美学
	36
	2
	
	
	
	
	
	操作

	
	
	13020010
	旅游服务心理学
	36
	2
	
	
	
	
	
	笔试

	
	
	13020011
	研学旅行指导师实务
	36
	
	
	
	
	2
	
	笔试+操作

	
	
	合计
	414

	
	专业选修课
（必选）
	13020012
	餐饮服务与管理
	180
	2
	2
	2
	2
	2
	
	笔试+操作

	
	
	13020013
	前厅服务与管理
	108
	
	
	2
	2
	2
	
	笔试+操作

	
	
	13020014
	普通话
	36
	1
	1
	
	
	
	
	操作

	
	
	合计
	324

	
	专业群共享课
	13020015
	职业礼仪与交往
	72
	1
	1
	1
	1
	
	
	笔试+操作

	
	
	13020016
	竹文化讲解
	72
	
	4
	
	
	
	
	笔试

	
	
	13020017
	品三竹
	72
	
	
	2
	2
	
	
	笔试+操作

	
	
	13020018
	现代推销实务
	72
	
	
	2
	2
	
	
	笔试+操作

	
	
	合计
	288

	实 践 性 教 学
	顶岗实习 
	13020019
	导游踩线实训
	
	
	
	
	
	
	500
	操作

	
	毕业作业
	13020020
	毕业作业
	
	
	
	
	
	
	40
	操作

	
	
	合计
	540


2.烹饪专业
	课程类别
	课程性质
	课程编号
	课程名称
	学时
	一年级
	二年级
	三年级
	考核方式

	
	
	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	

	
	
	
	
	
	18周
	18周
	18周
	18周
	18周
	18周
	

	公共基础课
	必修课
	6202001
	中国特色社会主义
	36
	2
	
	
	
	
	
	机考

	
	
	6202002
	心理健康与职业生涯
	36
	
	2
	
	
	
	
	机考

	
	
	6202003
	哲学与人生
	36
	
	
	2
	
	
	
	机考

	
	
	6202004
	职业道德与法治
	36
	
	
	
	2
	
	
	机考

	
	
	6202005
	劳动教育
	36
	1
	1
	
	
	
	
	笔试+操作

	
	
	6202006
	语文
	216
	3
	3
	2
	2
	2
	
	笔试

	
	
	6202007
	历史
	90
	2
	2
	1
	
	
	
	网考

	
	
	6202008
	数学
	180
	2
	2
	2
	2
	2
	
	笔试

	
	
	6202009
	英语
	180
	2
	2
	2
	2
	2
	
	笔试

	
	
	6202010
	信息技术
	144
	2
	2
	2
	2
	
	
	网考

	
	
	6202011
	体育与健康
	180
	2
	2
	2
	2
	2
	
	操作

	
	
	6202012
	艺术
	144
	2
	2
	2
	2
	
	
	操作

	
	
	合计
	1314

	专业技能课
	专业基础课
	13020001
	烹饪工艺基础
	90
	1
	1
	1
	1
	1
	
	笔试

	
	
	13020002
	刀工技术
	90
	1
	1
	1
	1
	
	
	笔试

	
	
	合计
	180

	
	专业核心课
	13020005
	烹饪原料
	90
	1
	1
	1
	1
	1
	
	笔试

	
	
	13020006
	烹饪营养与卫生
	90
	1
	1
	1
	1
	1
	
	笔试+操作

	
	
	13020007
	菜肴制作(一)
	126
	4
	3
	
	
	
	
	笔试

	
	
	13020008
	菜肴制作(二)
	324
	
	
	4
	5
	10
	
	笔试+操作

	
	
	13020009
	中餐面点基础
	108
	3
	3
	
	
	
	
	操作

	
	
	13020010
	中餐面点技艺
	288
	
	
	4
	4
	8
	
	笔试

	
	
	合计
	1024

	
	专业选修课
（必选）
	13020011
	食品雕刻
	72
	1
	1
	1
	1
	
	
	笔试+操作

	
	
	13020012
	冷拼艺术
	54
	
	
	1
	1
	1
	
	笔试+操作

	
	
	合计
	                                       126

	
	专业群共享课
	13020014
	职业礼仪与交往
	18
	1
	
	
	
	
	
	笔试+操作

	
	
	13020015
	竹文化讲解
	18
	
	1
	
	
	
	
	笔试

	
	
	13020016
	品三竹
	18
	
	
	1
	
	
	
	笔试+操作

	
	
	13020017
	现代推销实务
	18
	
	
	
	1
	
	
	笔试+操作

	
	
	合计
	72

	实 践 性 教 学
	顶岗实习 
	13020018
	实训
	
	
	
	
	
	
	500
	操作

	
	毕业作业
	13020019
	毕业作业
	
	
	
	
	
	
	40
	操作

	
	
	合计
	540



3.工艺品设计与制作专业
	课程
类别
	课程
性质
	课程编号
	课程名称
	学时
	一年级
	二年级
	三年级
	考核方式
	

	
	
	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	
	

	
	
	
	
	
	18
周
	18
周
	18
周
	18
周
	18
周
	
	
	

	公共基础课
	必修课
	6202001
	中国特色社会主义
	36
	2
	　
	　
	　
	　
	
	机考
	

	
	
	6202002
	心理健康与职业生涯
	36
	　
	2
	　
	　
	　
	
	机考
	

	
	
	6202003
	哲学与人生
	36
	　
	　
	2
	　
	　
	
	机考
	

	
	
	6202004
	职业道德与法治
	36
	　
	　
	　
	2
	　
	
	机考
	

	
	
	6202005
	劳动教育
	72
	1
	1
	1
	1
	　
	
	笔试+操作
	

	
	
	6202006
	语文
	270
	3
	3
	3
	3
	3
	
	笔试
	

	
	
	6202007
	历史
	72
	1
	1
	1
	1
	　
	
	网考
	

	
	
	6202008
	数学
	180
	2
	2
	2
	2
	2
	
	笔试
	

	
	
	6202009
	英语
	180
	2
	2
	2
	2
	2
	
	笔试
	

	
	
	6202010
	信息技术
	72
	1
	1
	1
	1
	　
	
	网考
	

	
	
	6202011
	体育与健康
	180
	2
	2
	2
	2
	2
	
	操作
	

	
	
	6202012
	公共艺术（音乐）
	18
	1
	　
	　
	　
	　
	
	操作
	

	
	
	6202012
	公共艺术（美术）
	18
	　
	1
	　
	　
	　
	
	操作
	

	
	
	6202013
	普通话
	90
	1
	1
	1
	1
	1
	
	操作
	

	
	
	合计
	
	1296
	
	
	
	
	
	
	
	

	专业技能课
	专业核心课
	13020001
	设计与制图
	72
	2
	2
	　
	　
	　
	
	笔试
	

	
	
	13020002
	数字模型设计与制作
	108
	　
	　
	2
	2
	2
	
	操作
	

	
	
	13020003
	3D工艺成型与数控技术
	36
	　
	　
	1
	1
	2　
	
	操作
	

	
	
	13020004
	首饰设计与制作
	90
	
	1
	1
	1
	2
	
	操作
	

	
	
	13020005
	漆艺设计与制作
	72
	
	
	
	2
	2　
	
	操作
	

	
	
	13020006
	玉器设计与制作
	144
	
	2
	2
	2
	2
	
	操作
	

	
	
	13020007
	设计思维与方法
	180
	2
	2
	2
	2
	2
	
	操作
	

	
	
	13020008
	文创产品
设计
	36
	　
	　
	
	
	2　
	
	操作
	

	
	
	合计
	
	738
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	专业
基础课
	13020009
	工艺美术
简史
	90
	1　
	　1
	　1
	　1
	1
	
	操作
	

	
	
	13020010
	绘画基础
	72
	2
	2
	　
	　
	　
	
	笔试+操作
	

	
	
	13020011
	构成基础
	36
	1
	1
	
	
	
	
	
	

	
	
	13020012
	工艺基础
	36
	　
	　
	2
	
	　
	
	操作
	

	
	
	合计
	
	234
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	专业选修课
（必选）
	13020013
	竹刻
	180
	2
	2
	2
	2
	2
	
	笔试+操作
	

	
	
	13020014
	竹编
	54
	　
	　
	1
	1
	2
	
	操作
	

	
	
	13020015
	竹绘
	72
	2
	2
	　
	　
	　
	
	操作
	

	
	专业群共享课
	13020016
	职业礼仪与交往
	18
	
	1
	
	
	
	
	笔试
	

	
	
	13020017
	现代推销实务
	18
	
	
	1
	
	
	
	笔试
	

	
	
	13020018
	竹文化讲解
	18
	1
	
	
	
	
	
	笔试
	

	
	
	13020019
	品三竹
	18
	
	
	
	
	1
	
	笔试
	

	
	
	合计
	
	378
	
	
	
	
	
	
	
	

	实践性教学
	
	13020020
	顶岗实习
（工艺品实训）
	500
	
	　
	　
	　
	　
	500
	操作
	

	
	
	13020021
	毕业作品
	40
	
	　
	　
	　
	　
	40
	操作
	

	
	
	合计
	
	540
	
	
	
	
	
	
	
	

	合计
	
	
	
	3240
	
	
	
	
	
	
	
	



六、实施保障
（一）师资队伍建设 
1.双师型教师团队：专业教师中“双师型”占比达国家标准，要求具备导游资格证、中式烹调师证等级证等职业资格。 
2.校企双元师资：聘请蜀南竹海景区讲解员、非遗竹编传承人、企业知名厨师担任兼职教师。 
（二）实训基地建设 
1.校内基地：
（1）旅游服务与管理：VR仿真旅游智慧教室、微格实训室、旅游服务与管理专业语音实训室、旅游服务与管理专业旅游生产性实训基地、旅游服务与管理专业智慧旅游实训室、旅游服务与管理专业旅游与文创产品开发与制作实训室、旅游服务与管理专业古筝实训室、形体房、康养茶道实训室、香道实训室、花道实训室、竹文化长廊、竹工艺品展览室
（2）中餐烹饪：多媒体教室 1 个、 中餐烹饪实训室 1个、食雕、冷拼实训室1 个、面点实训室 1 个、原料处理实训室1个
（3）工艺品设计与制作：竹文化长廊、竹工艺品展览室、旅游与文创产品开发与制作实训室
2.校外基地：蜀南竹海景区、长宁大酒店、长宁县大旗竹业有限公司
（三）教学资源开发
1.教材选用
按《中等职业学校教材选用办法》进行材料选用。
2.图书文献配置
每门课程购置2-3本配套图书，本专业购置3-5种专业期刊。
3.数字教学资源配置
公共基础课和专业技能课需要配置课件、 电子教案、视频、训练题等数字教学资源。
[bookmark: _Toc18907]（四）质量管理
1.质量评价主体构建
强化质量意识，全面提高教育质量，促进内涵发展，确定由学生、行业专家、同专业教师构成多元的评价主体。
2.质量评价方案构建
我校采用多元化的考核评价方式：
（1）校内评价。主要包括文化课和专业课评价、班主任评价、文明风采和技能大赛评价。
（2）技能鉴定。技能鉴定的评价主体为国家级技能鉴定站，考核题目是鉴定中心题库的试题，采用的是终结性评价方式。
（3）校外生产实习评价。考核学生在校外实习过程中的实际操作技能和技巧，考核学生的实习完成，团结互助、职业道德等情况。
（4）家长评价。通过信息化平台，家长在线对学生学业完成情况，行为习惯等进行评价。
[bookmark: _Toc807]七、毕业要求
[bookmark: _Toc1865]（一）品德评定（操行分）合格
考核部门：政教处
[bookmark: _Toc1409]（二）文化课与专业课合格
考核部门：教务处
[bookmark: _Toc23287]（三）学生实习合格
考核部门：教务处
[bookmark: _Toc23145]（四）普通话证
考核部门：教务处
[bookmark: _Toc19459]（五）技能证书
鼓励考取：全国导游资格证、景区（展览馆）上岗证、办公软件与应用证、普通话二级乙、定制旅行管家服务（初级）等证书。
考核部门：教务处
[bookmark: _Toc6418]（六）毕业证书办理
学生必须满足上述所有的条件才能领取毕业证书。
[bookmark: _Toc14141]十、附录
每门课程教学进度安排表（见每门课程课程标准）。
