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一、申报学校基本情况
	基本
信息
	学校
名称
	广西商业高级技工学校
	是否国家、自治区级
重点学校
	 eq \o\ac(□,√)国家示范骨干学校
 eq \o\ac(□,√)自治区示范特色校
 eq \o\ac(□,√)国重 □区重

	
	学校主管部门
	 eq \o\ac(□,√)区直部门 □市级政府  □行业 □企业 □其他
	全日制在校学生（人）
	4576

	
	
	
	学校性质
	公办中职

	
	通信
地址
	桂林市九华路18号
	邮　编
	541001

	
	
	
	学校网址
	www.gxsyjx.com

	
	法人代表信息
	姓  名
	张泽金
	职  务
	校长

	
	
	办公室电话
	0773-2697873
	传  真
	0773-2694316

	
	
	手  机
	18978389136
	E-mail
	syjxxz@163.com

	
	联系人
信息
	姓  名
	袁娅
	职  务
	副书记

	
	
	办公室电话
	0773-2693893
	传  真
	0773-2694316

	
	
	手  机
	18978389268
	E-mail
	yuanyok@163.com

	基本
条件
	占地面积（亩）
	197
	总建筑面积（平方米）
	81123

	
	校舍建筑面积（平方米）
	81123
	教学行政用房面积（平方米）
	49783.4

	
	实训场所占地面积（平方米）
	6246
	实训场所建筑面积（平方米）
	33232

	师资
情况
	教职工总数（人）
	305
	专任教师数（人）
	232

	
	兼职教师数（人）
	82
	具有行业企业经历的教师（人）
	86

	
	具有工程师、高级工、技师等职称的教师数（人）
	147

	骨干
专业
	序号
	专业名称
	设置时间
	2014年招生数
	2014年
在校生数
	累计毕业生数
	近三年平均就业率（％）

	
	1
	中餐烹饪
	1979年6月
	660
	1796
	13600
	99.7%

	
	2
	西餐烹饪
	1979年6月
	341
	820
	6600
	99.3%

	
	3
	物流服务与管理
	2006年6月
	177
	483
	720
	99.2%

	
	4
	电子商务
	2000年8月
	102
	292
	1350
	99.1%


二、申报“示范特色专业及实训基地”基本情况

	 “示范特色专业及实训基地”名称
	广西民族风味食品人才培养基地
	对应本校专业群

（各专业名称）
	中餐烹饪与营养膳食、西餐烹饪

	计划投入

（万元）
	财政专项资金
	主管部门投入
	学校自筹
	合计

	
	500
	100
	50
	650

	骨干

专业

建设

计划
	专业名称（限1个）
	民族风味食品加工制作
	对应服务产业
	现代服务业

	
	建设内容
	2014年（现状）
	2017年（目标值）

	
	办学水平
	全日制在校生(人)
	325
	600

	
	
	实训场地面积（平米）
	600
	1100

	
	
	设备值（万元）
	46
	446

	
	
	专业专任教师数（人）
	53
	58

	
	
	其

中
	高级职称教师数（人）
	20
	26

	
	
	
	中级职称教师数（人）
	20
	38

	
	
	
	双师型教师(人)
	45
	52

	
	校企合作
	广西区内合作企业数量、主要名单
	1.桂林味道制造餐饮管理有限公司；2.桂林临桂地利食品加工厂；3. 桂林市曾三饮业有限责任公司
	1.桂林味道制造餐饮管理有限公司；2.桂林市晟盈食品有限责任公司；3.桂林恭城民记食品科技有限公司；4.桂林永福香盈八方食品有限公司；5.北京王致和（桂林腐乳）食品有限公司；6.广西玉林市常昌食品有限公司；7.巴马福禄寿食品有限责任公司；8.广西河池环江明伦黑香猪王食品加工厂。


	
	
	合作开发课程名称
	《桂林地方风味食品》
	《广西地方风味食品》、《广西民族风味食品加工制作工艺》

	
	
	订单培养学生(人)
	50
	200

	
	
	向区内企业输送毕业生(人)
	0
	150

	
	
	合作培训人数(人)
	230
	500

	
	联合办学
	中高职院校开展五年制高等职业教育情况（含学校名称、联合培养人数）
	与广西师范大学职业技术学院联合培养人数30人、南宁国际商务职业技术学院联合培养人数30人
	与桂林电子科技大学联合培养人数50人、南宁国际商务学院联合培养人数50人、广西师范大学职业技术学院联合培养人数50人、桂林旅游高等专科学校联合培养人数50人

	
	
	城乡合作办学情况（含学校名称、联合培养人数）
	与阳朔县职教中心联合培养人数90人、宜州职教中心联合培养人数60人
	与阳朔县职教中心联合培养人数150人、宜州职教中心联合培养人数100人、平乐县职教中心联合培养人数50人、永福县职教中心联合培养人数50人


三、申报项目建设方案概述

	（包括现有基础、建设目标、建设思路、主要举措等）

一、现有基础
作为广西专门培养烹饪人才的学校，烹饪专业现已发展成为我校办学时间最长，教学实力最为雄厚，在校生人数最多，在广西同类学校中最具影响力的专业。学校于2002年荣获教育部颁发的“全国示范性专业”荣誉称号，2004 年荣获“广西技能人才培育突出贡献奖”。 2009年被评为首批自治区示范性中等职业学校。 2010年学校获中央财政支持，建成具有全国领先水平的烹饪实训基地，建筑面积4000平方米，新建17个实训室，2个多媒体教室，设施设备先进程度高，工位足，能满足实习实训项目的需要，并建有与之相适应的使用和管理制度健全，有完整的台账和使用记录。2013年学校成功申报第三批国家示范学校，并获得中央财政1010万的资金支持。2013年我校获得广西中等职业教育示范特色学校广西民族餐饮风情园项目，并获得建设250万元的资金支持。目前已建成广西民族餐饮文化展示室、广西民族菜点制作技能教室、广西民族茶艺技能教室、广西民族餐厅技能教室、广西民族客房技能教室、广西民族酒坊实训室、广西地方食材标本室及营养评估室、民间大师工作室等，对新开的专业在教学教研、培训等方面有着较好地硬件支持。
学校师资力量强大。该专业拥有烹饪高级技师、技师职业资格的专业教师和实习指导教师共53名。教师曾多次参加全国烹饪大赛，广西烹饪大赛均取得优异的成绩，其中金牌7块，银牌11块，铜牌5块，多人获中国烹饪大师、烹饪名师及广西名厨荣誉称号，4人获“广西技术能手”荣誉称号。烹饪专业是国家示范专业，连续七届参加教育部全国职业院校技能大赛，共获5个一等奖和47个二、三等奖。优势专业带动了各类技能培训，近三年培训达19770人，获“广西技能人才培育突出贡献奖”。

学校坚持紧贴市场，以就业为导向的办学方针，广泛的与全国知名餐饮企业、食品加工企业联系，建设就业基地，目前已与苏州松鹤楼餐饮有限公司、南宁西园饭店、桂林漓江大瀑布饭店、桂林榕湖饭店、桂林味道制造餐饮管理有限公司、桂林市曾三饮业有限责任公司、桂林百悦酒店、桂林永新港餐饮有限公司、漓江村饮业有限公司、桂林香格里拉大酒店、桂林麦香坊餐饮公司等20多家企业签订了实习就业协议，合作公司每年派出管理干部，技术骨干来我校传授技术及管理理论。我校也派出教师到公司学习交流，校企之间建立了良好的合作关系。
学校紧跟现代烹饪技术发展的步伐，在对民族风味食品原料加工中常用的卤、腊、烧、腌等方面已积累了成熟的技术，目前正在研究开发新的加工制作技术。希望借此机会，进一步提升实训基地功能，为培养学生的实践能力提供更有力的保证。 
二、建设目标

以工学结合为指导思想，着重培养学生具备适应企业工作岗位的实践能力、敬业精神和严谨求实的工作作风，按照先进性、实用性和体系化的要求，完善实践教学体系建设，形成集教学、培训、技能鉴定、技术研发于一体的多功能、综合性的实训基地。新建4个实训室：一是民族风味食品制作大师演播室(技术研发中心)，二是民族风味食品制作实践教学中心，三是民族风味食品营养评估室(创新中心)，四是民族风味食品制作创业中心。同时提升完善现有实训室的设备，使之具有职业氛围的仿真、模拟及生产功能，使学生在真实的生产环境中得到学习、训练。基地建成后，将实现以下目标：

1.实训基地实践教学能力进一步增强

实训基地建成后，由目前可满足200多学生的教学和实训提升到可满足300多名学生的教学和实训任务的目标。

2.实训基地研发和创新功能明显提升

实训基地建成后，对民族风味食品制作的食材进行营养分析，并在传统技艺的基础上，融合新工艺、新技术；同时聘请民族风味食品制作大师，进入课堂，通过先进的录播系统，直观、互动进行教学，同时对其资料整理升级到数字化层面，以更好地服务于社会。
3.实训基地创业功能显现

实训基地建成后，校企合作，联手打造品牌，学生制作的各种风味食品进入企业(后厂)或直接对外销售。

4.社会培训能力进一步提升

实训基地除面向本校学生开展实践性教学外，还面向社会开展职业技能培训和鉴定工作，进一步发挥实践基地的社会化功能，开展在职人员的专业技能提升培训、下岗职工及农民工再就业转岗培训等，年均完成民族风味食品加工制作专业群培训及鉴定达1500人以上，把实训基地建设成为实践教学中心、创业中心、技术研发中心和技术创新中心。
5.实施校校合作，实现资源共享

广西民族风味食品人才培养基地建成后，充分发挥其示范引领作用，至少与3所自治区内职业学校建立对口支援关系，通过加强校校合作，与其他学校共享人才培养、课程教材建设、教学管理等方面取得的成果。

三、建设思路
广西民族风味食品人才培养基地对接现代服务业、特色农业和民族文化产业，围绕“14+10”等重点振兴产业、战略性新兴产业建设。抓住中国-东盟自由贸易区的全面建成的发展机遇，紧紧围绕广西旅游餐饮产业的结构调整和产业发展的客观要求，实施广西民族风味食品人才培养基地建设。民族餐饮是旅游服务业的一部分，民族风味食品加工制作是民族餐饮的主体部分。随着广西经济社会的快速发展及桂林国际旅游胜地的建设，人们生活节奏日益加快，日新月异的城市文化生活已远远不能满足人们的需求，为追求特色的民族文化、生态环境、经济社会文化、历史文化融为一体的实体空间，以及返璞归真的、田园文化气息的原生态环境，民族餐饮已迅速的步入现代社会空间中来。广西是一个多民族自治区，聚居着汉、壮、瑶、苗、侗、彝等十二个民族。在长期的历史发展进程中，不仅创造了大量有形文化遗产，而且创造了缤纷多彩的非物质文化遗产，包括承载着广西各民族饮食生产、饮食生活、饮食文明发展和民族精神情感的饮食文化遗产。但是，目前广西民族餐饮文化及民族风味食品的挖掘、传承及创新缺乏人才，面对这种状况，学校是主动适应广西区域经济发展的需要，更是承担广西民族餐饮文化、技艺挖掘、传承及创新的社会责任。

学校依托烹饪专业优势，优化专业体系，为区域经济发展培训高素质劳动者及技能型人才。推进实训基地与企业、核心专业与职业岗位深度对接。以企业的生产技术、设施校准和服务流程为导向，配置对接企业、生产和服务的先进设备，创设与生产、建设、管理、服务工作现场真实或仿真的职业环境，培养学生的专业技能和职业综合能力，使学生实训岗位与就业岗位较好对接。

1.民族风味食品制作大师演播室(技术研发中心)。 构建录播同步系统，录播系统能将授课或演讲者之影像、声音及上课讲义，以硬件设备方式即时记录成标准的网络格式，并通过网络及服务器同步直播。学生通过演播室屏幕或学校教室电视机达到同步收看现场影音及图文内容。 当演讲结束立即可将内容刻录成光盘保存或存放于服务器中，提供随选点播服务。
2.民族风味食品制作实践教学中心  新建教学研发为一体的教学中心，集民族风味食品的研发、教学及员工和社会人员培训为一体的综合化场所。
3.民族风味食品营养评估室(创新中心)  针对广西民族风味原材料，进行营养成分测定，分析其营养特点，为民族风味食品研发提供科学依据。
4.民族风味食品制作创业中心  构建以模拟经营为特色的加工创业中心，在加工创业中心，学生在老师指导下完成产品生产、销售任务，学生不仅可以学习产品生产技术，还能学习经营方法，提升综合素质。
四、主要举措
1.学校成立广西民族风味食品人才培养基地立项建设领导小组，由学校主要领导任组长，相关负责人为成员。保障资金到位，强化项目管理，根据项目管理要求，加强对项目的过程管理，确保项目工程按期完工，质量一流。

2.加强规章制度建设。建立和完善实训基地各种管理制度。

3.加快对该实训基地运行模式的改革。用先进的管理理念和管理方式对实训基地进行运作，由目前的目标管理逐步转为独立核算。  

4.加强师资队伍建设。投入固定经费用于教师的学习培训，建立一支学历和职称结构合理、实践能力强，具有一批自治区级以上学科专业带头人、骨干教师和教学能手的高素质的稳定的师资队伍。

5.构建校企之间“资源整合、优势互补”实训基地运行机制。





四、申报专业设备配置方案（按400万元左右计划）

广西民族风味食品人才培养基地设备配置方案总表

	序号
	实训场所名称
	实训工位（个）
	设备总值

（万元）
	备 注

	1
	民族风味制作大师演播室(技术研发中心)
	100
	132.7
	

	2
	民族风味食品制作实践教学中心
	60
	136.2
	

	3
	民族风味食品营养评估室(创新中心)
	60
	22.4
	

	4
	民族风味食品制作创业中心
	60
	111
	

	合计
	
	402.3
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                                                      二○一四年 月  日
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