	课程学分:  学分
	共  个
教学周
	每周  次课
	每次课  学时

	教学周次
	课时安排
	主讲教师
	教学进度（章节讲/知识单元）
	课程思政点
	融入方式与教学方法
	预期教学成效

	1
	2
	黄武营
陈俊生
	中央厨房的基本概况
	维护党中央的统一领导
把人民群众对健康美好生活的追求放在首要位置，确保食品的安全。
	通过中央服务地方服务百姓的理念融入，采用讲解案例分析法等教学方法
	使学生获得与中央厨房相关的基本概念、基本理论，掌握中央厨房设计与管理的基本规律、基本方法和基本技能。


	2
	2
	黄武营
陈俊生
	中央厨房的基本概况
	
	
	

	3
	2
	黄武营
陈俊生
	中央厨房的设计思路与关键※
	
	
	

	4
	2
	黄武营
陈俊生
	中央厨房的设计思路与关键※
	
	
	

	5
	2
	黄武营
陈俊生
	中央厨房的设计思路与关键※
	
	
	

	6
	2
	黄武营
陈俊生
	中央厨房的设计思路与关键※
	
	
	

	7
	2
	黄武营
陈俊生
	 中央厨房的经营管理※
	维护党中央的统一领导把人民群众对健康美好生活的追求放在首要位置，确保食品的安全。
	通过中央服务地方服务百姓的理念融入，采用
讲解案例分析法等教学方法
	2.培养学生在中央厨房中综合应用多科学知识的能力，应用整体观念进行设计操作的能力，应用定量分析的方法解决具体问题的能力。
3.提高学生运用相关理论知识和技能进行不同类型专业厨房的设计，并能进行有效常规管理和创新管理的能力。理解坚决维护党中央的统一领导的必要性

	8
	2
	黄武营
陈俊生
	 中央厨房的经营管理※
	
	
	

	9
	2
	黄武营
陈俊生
	 中央厨房的经营管理※
	
	
	

	10
	2
	黄武营
陈俊生
	 中央厨房的经营管理※
	
	
	

	11
	2
	黄武营
陈俊生
	 中央厨房的经营管理※
	
	
	

	12
	2
	黄武营
陈俊生
	中央厨房应用与发展※
	
	
	

	13
	2
	黄武营
陈俊生
	中央厨房应用与发展※
	
	
	

	14
	2
	黄武营
陈俊生
	中央厨房应用与发展※
	
	
	

	15
	2
	黄武营
陈俊生
	行业风险评价
	
	
	

	16
	2
	黄武营
陈俊生
	行业风险评价
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