汕头市“潮菜师傅”2019年度

短期专项技能培训工作方案

为贯彻落实广东省委十二届六次全会、汕头市委十一届八次全会精神和省委书记李希关于实施“粤菜师傅”工程的指示精神，全面落实《广东省“粤菜师傅”工程实施方案》和《汕头市“粤菜师傅”工程实施方案》，特制定本方案：
一、目标任务
为推动汕头市2019年十件民生实事之一“潮菜师傅”技能培训工程实施，开展600名短期专项技能培训工作，提高城乡劳动者技能、促进就业，助推精准脱贫和乡村振兴，市人社局委托汕头技师学院、省粤东技师学院、汕头南粤潮菜餐饮服务职业技能培训学校分别承担和完成250名、200名、150名学员的“潮菜师傅”短期专项技能培训任务。
二、培训对象
本市户籍、法定劳动年龄内的农村劳动力和城市贫困劳动力（不含全日制在校生、机关事业单位在编人员）。
三、培训内容
根据潮汕地区餐饮习惯和利于就业创业的特点，开设潮菜、潮汕小吃、潮汕卤味等三个课程班，具体培训内容见下表：
“潮菜师傅”短期专项技能培训课程表

	培训系列
	培训内容
	培训时间

	潮 菜
	脆皮炸大蚝、干炸凤尾虾、干炸果肉、酸甜松子鱼、厚姑炆芥菜、八宝素菜、豆酱鸡、反沙芋头、老式炊海鱼、油泡穗花鱿
	不低于40学时

	潮汕小吃
	萝卜糕（菜头粿）、荷兰薯粿、乒乓粿、芋头粿、壳桃粿、鼠壳粿、菜粿、麦饼、落汤钱、春卷
	不低于40学时

	潮汕卤味
	调试卤水、卤五花肉、卤水鹅肉、卤水猪尾、卤水鹅肝、卤水鹅头带颈、卤水鹅脚翅、卤水鹅肠、卤水猪脚、卤水鳞箭鱼
	不低于40学时


备注： 培训内容可根据实际需要适当调整，并报市人社局备案。

四、培训要求

1.培训单位需在各培训班开班前5个工作日将开班报告以书面形式上报市人社局培训教育科。

2.培训期限：教学以实操为主，兼顾相关理论知识，授课时间不少于40标准学时。

3.培训教师：必须具备中式烹调师、中式面点师或相关职业高级工及以上职业资格或相关专业助理讲师及以上专业技术资格。
五、考核要求

以实操考核为主，培训单位在完成教学计划后，由培训单位组织考核，并于考核前五天提前报送市人事考试管理办公室选派技能鉴定质量督导员进行督导（督导员费用由市人社局负责支付），考核合格的学员颁发相应的培训合格证书。督导员要参考技能鉴定督导工作要求做好相关督导工作，以确保培训质量，在完成督导工作后要填写督导相关表格送市人社局培训教育科和市人事考试管理办公室，作为资金核拨的重要参考依据。

六、培训经费

（一）经费来源和标准。2019年全年计划培养“潮菜师傅”短期专项技能培训班学员600名，每名学员培训费用1500元（含教材、学习资料、实训耗材、教师课酬、交通费等），全年培训经费合计90万元，从市“潮菜师傅”技能培训工程专项经费列支。 
（二）培训费用由培训单位向市人社局提出申请，同时提交以下书面材料：

1.补贴申请表及学员花名册；

2.学员的培训合格证书和身份证复印件（属农村劳动力的提交户口本复印件，属城市贫困劳动力的提交低保户凭证或贫困户帮扶记录卡等相关材料复印件）；

3.学员签到表、成绩表以及培训过程相片资料；

培训学员的培训合格证书、身份证、户口本（或低保证、帮扶卡等）、签到表、成绩表等相关材料的原件复印件由培训单位负责校对，并加具核对意见并盖章确认。

本方案自2019年1月1日起施行，汕头技师学院2019年1月在海门镇湖边村举办的潮菜培训班和在金新校区举办的潮汕小吃培训班符合条件的学员可以列入此项专项经费申报范围。

附件：

1.汕头市“潮菜师傅”短期专项技能培训开班申请备案表

2.汕头市“潮菜师傅”短期专项技能培训补贴申请表

3.汕头市“潮菜师傅”短期专项技能培训学员名册表

4.汕头市“潮菜师傅”短期专项技能培训教学计划（参考）

附件1

汕头市“潮菜师傅”

短期专项技能培训开班申请备案表

培训单位（盖章）： 

	培 训 对 象
	
	培训人数
	人

	培 训 地 点
	

	培 训 时 间
	       年    月    日 至        年    月     日

	师  资  情  况
	姓   名
	教师资质
	授  课  课  目

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	培训课程
	培     训     内    容

（教学计划大纲另附表）
	课时

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


联系人：
             联系电话：

备注：培训单位组织开班前5天将开班备案表、培训教学计划大纲、培训人员花名册等材料报市人力资源和社会保障局备案。

附件2

汕头市潮菜师傅短期专项技能培训补贴申请表

申请单位（章）：           培训类别：　          培训等级：　         培训补贴人数：　    人  申请补贴金额：           元

	申请说明：

经办人：

负责人：

             （章）

年   月  日
	市人力资源和社会保障部门意见：

经办：

初审：

审核：

            （章）

年   月  日


申请单位地址：                      联系人：             联系电话：                      申报日期：       年    月     日

注：本表一式两份，人力资源和社会保障部门、申请机构各存一份。
附件3 
汕头市潮菜师傅短期专项技能培训学员名册表

培训单位（盖章）：                  班次：                     培训项目：                     学员类别：                            
开班时间：        年     月    日            结业时间：      年     月    日             填表日期：      年     月    日

	序

号
	姓名
	性

别
	身份证号
	身份

类别
	户籍

所在地
	培训项目
	合格培训

证书证号
	联系方式
	本人签名 （本人不属全日制在校生、机关事业单位在编人员）

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	


填表人：                                 联系电话：                       培训单位负责人签名：              
附件4  

汕头市“潮菜师傅”短期专项

技能培训教学计划（参考）

 （一）“潮菜师傅”短期专项技能培训之潮菜课程班教学计划表

	序号
	项目
	教学要求及内容
	备料
	教学方式
	学时

	1
	脆皮炸大蚝
	讲述要求学生严格遵守国家和地方对保护濒危动物的法令法规，食品安全，防火安全方法。
（1）原材料初步加工（怎样清洗大牦，确保卫生要求）
（2）酥炸法的特征：①原料上的是酥炸粉 ②一般投料油温180℃ ③使用原料较广泛
（3）操作要领：①上粉前必须沥干水分，原料下锅时，宜从锅边下 ②注意控制油温 
（4）成菜要求：做到菜品色泽全黄，酥香美味。
（5）安全要求：操作过程中强调食品卫生安全、消防安全及操作安全。
	脆皮粉、大蚝、川椒未、桔油、鱼露、食油
	一体化教学
	4

	2
	干炸凤尾虾
	（1）原材料初步加工（将虾去头壳留尾，洗净晾干，把虾肉片开剔去虾肠）
（2）工艺流程：①用花刀划上几刀，腌入精盐，胡椒粉 ②注意调配浆的稀稠度
（3）操作要领：①烧鼎下油，待油温升至180℃，逐只蘸脆浆放进油鼎炸至酥脆捞起。
（4）成菜要求：控制好油温，预防脱浆，外壳酥香，虾肉鲜嫩，色泽全黄，菜品卫生。
（5）安全要求：操作过程中强调食品卫生安全、消防安全及操作安全。
	大虾、精盐、味精、食油
	一体化教学
	4 

	3
	干炸果肉
	（1）原材料初步加工（猪肉、网朥生葱洗净，马蹄去皮待用）
（2）工艺流程：①包卷要紧密 ②调味要得当 ③准确掌握好火候
（3）操作要领：①掌握好原料与调味的结合 ②烧鼎下油炸至物料两头蘸上干生粉，用热油炸至金黄熟透捞起 
（4）成菜要求：操作要规范，味道酥香。
（5）安全要求：操作过程中强调食品卫生安全、消防安全及操作安全。
	猪肉、网朥、马蹄、生葱、五香粉、冬瓜糖、生粉、食油
	一体化教学
	4

	4
	酸甜

松子鱼
	（1）原材料初步加工（将草鱼去鳞开腹，去除内脏洗净）
（2）工艺流程：①掌握运刀技法 ②腌制时间 ③调好芡汁
（3）操作要领：①将鱼肉蘸上生粉 ②油温热至200℃时炸至金黄色捞起 
（4）成菜要求：刀工清爽利落，造型美观，酸甜酥香。
（5）安全要求：操作过程中强调食品卫生安全、消防安全及操作安全。
	草鱼、鸡蛋、生粉、精盐、味精、茄汁、白糖、白醋、黄瓜、菠萝、马蹄、生葱、生姜
	一体化教学
	4.00 

	5
	厚菇

炆芥菜
	（1）原材料初步加工（香菇涨发，芥菜芯洗净切成两半，肚肉切成块状）
（2）工艺流程：①掌握原料特性 ②加纯碱进行飞水 ③爆香料头
（3）操作要领：①将菜芯进行拉油 ②炆制时间 ③倒出原汁、调味白芡
（4）成菜要求：注意卫生，菜香浓郁，嫩烂软滑。
（5）安全要求：操作过程中强调食品卫生安全、消防安全及操作安全。
	香菇、芥菜、鸡汁、五花肉、精盐、味精、食油
	一体化教学
	4

	6
	八宝素菜
	（1）原材料初步加工（香菇涨发、腐竹炸制、白菜洗净）
（2）工艺流程：①掌握潮汕素菜与斋菜的区别 ②饱含肉味，上菜见菜不见肉的内涵 ③原料的要求
（3）操作要领：①摆切要整齐 ②炆制的时间 ③火候与调味的结合
（4）成菜要求：色彩美观，香滑可口。
（5）安全要求：操作过程中强调食品卫生安全、消防安全及操作安全。
	香菇、玉米笋、豆付、五花肉、红萝卜、白菜、紫菜、草菇、鸡汁、精盐、生粉、味精
	一体化教学
	4

	7
	豆酱焗鸡
	（1）原材料初步加工（将鸡斩杀洗净晾干，敲断肋骨，斩出膝下的脚,肥肉切成薄片）
（2）工艺流程：①选料严谨 ②配料巧妙 ③调味独特
（3）操作要领：①刀工精准 ②豆酱压烂 ③火候掌握
（4）成菜要求：摆切整齐，肉滑鲜嫩，原汁原味。
（5）安全要求：操作过程中强调食品卫生安全、消防安全及操作安全。
	光鸡、豆酱、花生酱、生抽、白糖、味精、猪白肉
	一体化教学
	4 

	8
	反砂芋
	（1）原材料初步加工（刨白芋头，生葱洗净）
（2）工艺流程：①掌握选料要求 ②体现南甜的特点 ③烹材广泛独特
（3）操作要领：①糖与水的比例 ②炸至熟透 ③葱珠倒入鼎中爆香
（4）成菜要求：掌握好火候与糖胶形态，酥香，松甜。
（5）安全要求：操作过程中强调食品卫生安全、消防安全及操作安全。
	白糖、生葱、食油、芋头
	一体化教学
	4

	9
	老式

炊海鱼
	（1）原材料初步加工（把鱼去鳞开腹去内脏，姜、芹菜、香菇洗净）
（2）工艺流程：①使用旺火炊制 ②老式炊与港式炊的区别 ③老式炊鱼的几种方法要求
（3）操作要领：①掌握火候时间 ②对原料深入了解 ③操作工艺与芡汁的成因
（4）成菜要求：注意卫生，鱼肉鲜嫩，形态美观。
（5）安全要求：操作过程中强调食品卫生安全、消防安全及操作安全。
	香菇、海鱼、姜、生葱、芹菜、白肉、精盐、味精、湿粉水、红椒
	一体化教学
	4 

	10
	油泡

穗花鱿
	（1）原材料初步加工（鲜鱿、真珠花菜、芹菜洗净，蒜头去皮）
（2）工艺流程：①刀工成型 ②料头搭配 ③油温控制
（3）操作要领：①深入掌握原料特征 ②芡汁要求 ③出菜速度
（4）成菜要求：①菜叶炸至酥脆捞出，拌于盘边点缀 ②刀工精细 ③爽脆香滑，蒜香浓郁 。
（5）安全要求：操作过程中强调食品卫生安全、消防安全及操作安全。
	鲜鱿、蒜头、芹菜、红椒、珍珠花菜、食油、精盐、味精、胡椒粉、生粉
	一体化教学
	4

	11
	考试
	要求学生独立操作，检查操作岗位卫生，工具存放，老师评分。
	自主备料
	自选品种
	4 

	　
	合计
	　
	　
	　
	44


（二）“潮菜师傅”短期专项技能培训之潮汕小吃课程班教学计划表

	序号
	项目
	教学要求及内容
	耗材
	教学方式
	学时

	1
	菜头粿
	培训内容：                                                       ①原料初加工（切白萝卜，粉类调制）                          ②制作流程（半成品调制，成型加温）                             要求：                                                                             ①对原料性质深入了解掌握                                                ②对该品种的注意事项进行灵活掌握                                        ③应注意食品安全及操作安全
	白萝卜   粘米粉  生粉           调味料      油
	一体化教学
	4

	2
	荷兰薯粿
	培训内容：                                                       ①原料初加工（土豆初加工，粉类调制）                          ②制作流程（土豆压茸，成型加温）                             要求：                                                                             ①对原料性质深入了解掌握                                                ②对操作工艺流程投料次序的了解                                        ③应注意食品安全及操作安全
	土豆            薯粉          调味料  猪肉油
	一体化教学
	4

	3
	乒乓粿
	培训内容：                                                       ①原料初加工（绿豆、乒乓粉、糯米粉）                          ②制作流程（绿豆馅料调制，粿皮调制，成型加温）                             要求：                                                                             ①对原料性质深入了解掌握                                                ②对皮与馅的比例必须掌握                                       ③应注意食品安全及操作安全
	绿豆       糯米粉 乒乓粉   糖       花生         芝麻        油
	一体化教学
	4

	4
	芋头粿
	培训内容：                                                       ①原料初加工（芋头，辅料）                                     ②制作流程（芋丝处理，辅料处理，成型加温）                             要求：                                                                             ①对原料性质深入了解掌握                                                ②对操作工艺流程和加温要求必须掌握                                        ③应注意食品安全及操作安全
	芋头             腊肠          粘米粉 生粉      调味料    油
	一体化教学
	4

	5
	壳桃粿
	培训内容：                                                       ①原料初加工（糯米、粘米粉、芹菜、花生等原料）                                     ②制作流程（粿皮调制，馅料调制）                             要求：                                                                             ①对原料性质深入了解掌握                                                ②必须掌握调味的方法                                        ③应注意食品安全及操作安全
	白糯米    粘米粉
 花生    生粉      腊肠       虾米        香菇         芹菜           油
	一体化教学
	4

	7
	菜粿
	培训内容：                                                       ①原料初加工（包菜、粉类处理）                                     ②制作流程（粿皮调制，菜馅调制）                             要求：                                                                             ①对原料性质深入了解掌握                                                ②对成型手法必须掌握                                            ③应注意食品安全及操作安全
	包菜       粘米粉      生粉        调味料  油
	一体化教学
	4

	8
	麦饼
	培训内容：                                                                                            制作流程（麦饼浆调制、煎烙成型）                             要求：                                                                             ①对原料性质深入了解掌握                                                ②对加温的状态及煎烙的手法必须掌握                                           ③应注意食品安全及操作安全
	麦粉       糖       泡打粉  油
	一体化教学
	4

	9
	落汤钱
	培训内容：                                                                                            制作流程（糯米粉团调制，花生糖粉调制，成型加温）                             要求：                                                                             ①对原料性质深入了解掌握                                                ②必须掌握成品的成型、加温要求                                           ③应注意食品安全及操作安全
	糯米粉      花生        糖       芝麻      葱
	一体化教学
	4

	10
	春卷
	培训内容：                                                       ①原料初加工（绿豆涨发）                                     ②制作流程（馅料调制，成型加温）                             要求：                                                                             ①对原料性质深入了解掌握                                                ②必须掌握成品大小及加温要求                                            ③应注意食品安全及操作安全
	绿豆畔    春卷皮  蒜            调味料    油
	一体化教学
	4

	11
	考试
	　
	自主备料
	自选品种
	4

	　
	合计
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	（三）“潮菜师傅”短期专项技能培训之潮汕卤味课程班教学计划表

	序号
	项目
	教学要求及内容
	备料
	教学方式
	学时

	1
	调试卤水
	（1）原材料初步加工（川椒、八角、桂皮、丁香、小茴、草果、香叶、甘草、芜茴籽、南姜洗净爆香）
（2）工艺流程：①配制高质量的卤水，决定卤水制品的质量 ②调好卤水色泽、香味及咸鲜味 ③潮汕卤水与白卤水的区别
（3）操作要领：①辅料先进行飞水，去除异味 ②卤水可连续使用，但需注意及时煮沸和补充调料 ③水与调味的比例
（4）成菜要求：深入了解潮汕卤水的要点、难点。
（5）安全要求：操作过程中强调食品卫生安全、消防安全及操作安全。
	川椒、八角、桂皮、丁香、小茴、草果、香叶、甘草、芜茴籽、南姜、五花肉、老鸡、猪骨、生抽、冰糖、味精
	一体化教学
	4

	2
	卤五花肉
	（1）原材料初步加工（先将五花肉去毛、洗净切块）
（2）工艺流程：①原料先进行飞水去除异味杂质 ②形状大小要均匀，且不宜过大 ③原料不宜长时间浸渍卤水中，以免味重。
（3）操作要领：①掌握好卤制火候 ②及时补充卤水中的调味 ③调好色泽，确保卤水质量的稳定
（4）成菜要求：色泽鲜亮，鲜美可口。上席配上蒜泥白醋。
（5）安全要求：操作过程中强调食品卫生安全、消防安全及操作安全。
	五花肉、生抽、南姜、芜茴
	一体化教学
	4

	3
	卤水鹅肉
	（1）原材料初步加工（将光鹅开腹取出内脏，洗净晾干，用精盐抹在鹅身内外）
（2）工艺流程：①将八角、桂皮、甘草、香茅包扎成球放进卤汤内 ②将大蒜、芜、放进光鹅腹内（卤熟时取掉） ③原料不宜长时间浸渍卤水中，以免味重。
（3）操作要领：①掌握好卤制火候 ②及时补充卤水中的调味 ③调好色泽，确保卤水质量的温度
（4）成菜要求：色泽鲜亮，鲜美可口。上席配上蒜泥白醋。
（5）安全要求：操作过程中强调食品卫生安全、消防安全及操作安全。
	狮头鹅、蒜头、八角、大蒜、香、桂皮、芫荽、味精
	一体化教学
	4

	4
	卤水猪尾
	（1）原材料初步加工（将猪尾毛剥净、洗净）
（2）工艺流程：①用卤水浸渍 ②加热时间较长，火力较弱 ③增加卤料，才能保持卤香。
（3）操作要领：①掌握原料特性②切件上碟 ③主味使之彰
（4）成菜要求：滋味甘香，气味芳香，上席配上蒜泥白醋。
（5）安全要求：操作过程中强调食品卫生安全、消防安全及操作安全。
	猪尾、老抽、冰糖、八角、桂皮、香叶、味精
	一体化教学
	4

	5
	卤水鹅肝
	（1）原材料初步加工（将鹅肝洗净待用）
（2）工艺流程：①将鹅肝逐个放入卤汤内 ②用慢火浸卤 ③卤汤不宜过咸。
（3）操作要领：①掌握好原料特质 ②卤制品必须色泽鲜亮 ③切片上碟
（4）成菜要求：刀工要求严谨，粉而不烂，上席时淋上卤水卤油，配蒜泥白醋。
（5）安全要求：操作过程中强调食品卫生安全、消防安全及操作安全。
	鹅肝、南姜、生抽、芫荽、蒜头、白醋、味精
	一体化教学
	4

	6
	卤水鹅头带颈
	（1）原材料初步加工（将鹅头、鹅颈的鹅毛干净清洗待用）
（2）工艺流程：①整条鹅颈带头进行飞水，去除杂味 ②深入了解鹅颈老嫩之别 ③检查卤水香味是否欠缺。
（3）操作要领：①卤制时间较长，火力较弱 ②原料质坚使之柔 ③卤水滚沸时捞出卤制品
（4）成菜要求：浓香入味，绝不坚硬，上席配蒜泥白醋。
（5）安全要求：操作过程中强调食品卫生安全、消防安全及操作安全。
	鹅颈带头、南姜、冰糖、生抽、蒜头、芫荽、八角、桂皮、香叶、味精
	一体化教学
	4

	7
	卤水鹅脚翅
	（1）原材料初步加工（将鹅脚翅洗净待用）
（2）工艺流程：①将鹅脚翅飞水冲洗干净 ②用卤水浸制 ③严格掌握火候。
（3）操作要领：①鉴别原料老嫩 ②确定加热时间 ③色泽明亮
（4）成菜要求：形态完整，卤香浓郁，有的切件上碟，有的原只上碟，但必须配上蒜泥白醋。
（5）安全要求：操作过程中强调食品卫生安全、消防安全及操作安全。
	鹅脚翅、南姜、生抽、八角、丁香、桂皮、甘草、草果、香叶、蒜头、白醋、味精
	一体化教学
	4

	8
	卤水鹅肠
	（1）原材料初步加工（将鹅肠去除部分油脂及粘液清洗待用）
（2）工艺流程：①将卤汤煮沸，调试香味 ②将豆腐炸至金黄色捞起 ③将鹅肠放进约90℃卤汤灼片刻捞起。
（3）操作要领：①豆腐切片垫底 ②鹅肠切成约6公分条状放在豆腐上面 ③淋上卤汤、卤油
（4）成菜要求：鹅肠酥脆，绝不韧软，上席配上蒜泥白醋。
（5）安全要求：操作过程中强调食品卫生安全、消防安全及操作安全。
	鹅肠、豆腐、蒜头、生抽、芫荽、味精
	一体化教学
	4

	9
	卤水猪脚
	（1）原材料初步加工（将猪脚去毛，切成对开，待用）
（2）工艺流程：①将猪脚飞水后冲洗去除杂味 ②放进卤汤进行卤制 ③熟悉原料特质。
（3）操作要领：①掌握好火候 ②确保卤水质量稳定 ③色泽红润
（4）成菜要求：斩件上碟，肥而不腻，软烂香滑，上席配蒜泥白醋。
（5）安全要求：操作过程中强调食品卫生安全、消防安全及操作安全。
	猪脚、八角、桂皮、蒜头、芫荽、冰糖、白醋、生抽、味精
	一体化教学
	4

	10
	卤水

鳞箭鱼
	（1）原材料初步加工（将鳞箭鱼去鳞开腹，去除内脏洗净待用）
（2）工艺流程：①烧鼎下油炸至金黄色 ②用卤水浸渍 ③加热时间短。
（3）操作要领：①深入了解原料性质并掌握 ②不宜与其他原料同锅卤制 ③卤制时间不宜过长，以免味重
（4）成菜要求：斩件上碟，鱼肉鲜香，带有卤香味道。上席配上酸菜丝。
（5）安全要求：操作过程中强调食品卫生安全、消防安全及操作安全。
	鲜箭鱼、潮汕酸咸菜、芫荽、生抽、味精
	一体化教学
	4

	11
	考试
	要求学生独立操作，检查操作岗位卫生，工具存放，老师评分。
	自主备料
	自选菜
	4

	　
	合计
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