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1、 专业定位
本专业中外合作办学班培养具有良好思想素质，国际化的视野，扎实的专业知识、实践能力和创新能力，能进行跨文化交流、竞争与合作，能运用烹饪科学方法与工具解决实际问题，能探索中外餐饮最前沿的烹饪工艺与营养，且具备营养师资格和教师资格的餐饮企业管理、院校教学和食品营养研究机构的应用型专业人才。
2、 培养目标
本专业培养具有良好思想素质，国际化的视野，扎实的专业知识、实践能力和创新能力，能进行跨文化交流、竞争与合作，能运用烹饪科学方法与工具解决实际问题，能探索中外餐饮最前沿的烹饪工艺与营养，且具备营养师资格和教师资格的餐饮企业管理、院校教学和食品营养研究机构的应用型专业人才。
1.具有坚定的政治立场，良好的社会公德和职业道德，有健全人格的职业素养，并具有国际视野，能跨文化交流。
2.掌握烹饪基本理论和专业基础知识，了解中外餐饮的发展历史和趋势，把握学科基础，前沿和特色，了解行业动态，拥有产品设计和技术开发与推广能力，能在实际运用中解决问题。同时，具有扎实的烹饪基本功，能掌握烹饪技能基本规律，并有较高的烹饪技术创新能力。
3.具备全面的职业院校烹饪教学的知识体系，具有先进的职业教育教学理念，具备较强的烹饪教学研究能力和较广的教师职业适应能力，同时，具有较强的交流沟通、环境适应和团队合作能力。
4.具有创新创业意识，能指导学生开展各类创新创业的实践活动。同时，具有发展意识和反思意识，具有自主学习、终身学习的意识和自我管理的能力。能够根据新时代和教育发展需求，进一步提升自身的专业理念、专业知识和专业能力，制定专业发展规划，实现自我发展。
三、培养规格
标准学制为4年，修业年限可以为3-7年。本项目包括4+0和3+1两种模式。
（1）“3+1”培养模式：学生前三年在岭南师范学院全日制学习，修完前三年规定的课程，且成绩合格，符合爱尔兰高威-梅努斯理工学院入学条件者，第四年可选择赴爱尔兰高威-梅努斯理工学院继续学习。
成绩满足岭南师范学院学士学位授予条件的，由岭南师范学院授予工学学士学位；成绩满足爱尔兰高威-梅努斯理工学院学士学位授予条件的，由爱尔兰高威-梅努斯理工学院授予烹饪和美食科学荣誉学士学位。
（2）“4+0”培养模式：学生四年在岭南师范学院全日制学习。修完本项目培养方案规定的课程和学分，满足岭南师范学院学士学位授予条件的，由岭南师范学院授予工学学士学位。
通过本专业本科阶段学习，毕业生应达到如下的毕业要求：
1.师德规范。 热爱祖国，自觉践行社会主义核心价值观，在思想、政治、理论和情感上认同中国特色社会主义，身正为师；具有依法执教的自觉意识，以立德树人为己任，立志成为有理想信念、有道德情操、有扎实学识、有仁爱之心的好教师。具有正确的政治思想，良好的社会公德和职业道德，有健全人格的职业素养，能成为一位德、智、体、美全面发展合格大学生。
 2.教育情怀。具有从事烹饪与营养教育工作的专业自觉性和事业心，认同烹饪教师的专业价值，正视烹饪教师工作，践行育人为本的理念；具有人文底蕴及科学精神，富有爱心、责任心，工作细心和耐心，做学生锤炼品格、学习知识、创新思维、奉献祖国的引路人。
 3.工匠精神。践行社会主义核心价值观，充分理解烹饪专业社会价值，树立质量意识、服务意识、责任意识和创新意识，秉承爱岗敬业、精益求精 、诚实守信等职业精神。不断雕琢自己的产品，锻炼技能，改善工艺的工匠精神。
4.专业知识和能力。具有扎实的科学、人文和艺术素养，系统掌握烹饪工艺与营养科学的基本理论与基本知识，掌握烹饪工艺与营养、烹饪教学等基础知识和基本理论，能用相应专业理论知识指导专业生产、研发工作和教育教学工作的能力。
5.专业实践能力。具有烹饪产品设计、技术开发与推广、餐饮管理服务等能力；具备一定的职业操作技能；具有分析、解决实际问题的能力。在烹饪专业实践中，能够指导技术技能形成，进行技能测评。
6.教学能力。掌握教育教学基本规律和技术技能人才成长规律，熟悉职业院校烹饪专业标准体系。在教育教学实践中，能够针对职业院校烹饪专业学生身心发展和专业认知特点，运用教育教学知识，开展专业教学设计、实施和评价，获得教学体验，具备教学基本技能，具有一定的教学研究能力。
7.班级指导。树立德育为先理念，了解职业院校烹饪专业的德育原理与方法。掌握班级组织与建设的工作规律和基本方法。能够在班主任工作实践中，参与德育和心理健康教育等活动的组织与指导。能够发挥共青团和各类学生组织自我教育、管理与服务作用，开展有益于学生身心健康的教育活动。能够为学生提供学习和生活方面的心理疏导。能够在中等职业学校及相关专业部门从事教育教学班级管理工作。
8.综合育人。了解国家就业政策和就业形势，树立正确的就业观念，掌握餐饮职业生涯指导知识和方法，能够对学生开展餐饮职业咨询和指导。
9.职业指导。了解职业院校烹饪专业学生身心发展和养成教育规律。理解专业和课程育人价值，能够有机结合专业教学进行育人活动和能够做到课程思政，课堂育人。了解学校文化和教育活动的育人内涵和方法，参与组织主题教育和社团活动，对学生进行教育和引导。
10.学会反思。具有终身学习与专业发展意识。初步掌握反思方法和技能，具有一定创新意识，运用批判性思维方法，学会分析和解决职业教育教学问题。
11.沟通合作。理解学习共同体的作用，具有团队协作精神，掌握沟通技巧。能够配合和推动学校与企业、行业、社区建立合作互助的关系，促进校企合作、产教融合，提供社会服务。
四、课程体系
本项目人才培养方案由岭南师范学院与高威-梅努斯理工学院联合制定，融合高威-梅努斯理工学院先进的教育理念、教学方法和质量管理体系，把国外优秀课程引入国内，融入到学生本科学习的全过程，全面培养学生的专业素养和国际化视野。
专业核心课程包括：烹饪化学、食品微生物学、教育学基础、烹饪原料学、专业烹饪操作工艺学、营养学、食品安全学等。
五、师资队伍
目前，本专业烹饪师资力量雄厚，目前有教师16人，其中具有博士学位教师4人，硕士学位教师12人，教授1人，副教授4人，中国烹饪名师、大师7人，高级技师8人，技师1人。师资团队中级职称以上或技师资格以上职称达100%。中式烹调师高级考评员5人，中式面点师高级考评员3人，中式烹调师考评员3人。高级职称人数占教师总数的30%；硕士及以上学位教师16人，占总数的100%。本专业专任教师数量结构能充分适应教学和发展需要，生师比、硕博比达标，高级职称教师占比高于学校平均水平。此外，还有外方课程均有外教作为授课老师，并配有中方助教协助教学工作开展。
六、教学条件
目前拥有校内1280多平方米的多功能烹饪实训中心，1个省级产学研示范基地，2个市级协同创新中心，1个市级海鲜菜研发中心。有烹饪示范室、烹饪实训室、烹饪综合研究室。另有理论教学专用场地2000多平方米。致力于粤菜菜肴科学化、标准化等烹饪科学研究、生产仪器设备总值近1000万元，有饮料中试生产线、果酒中试生产线、液氮速冻机、喷雾干燥机、超高压设备、数显双螺杆挤压膨化机、超声波动态提取浓缩机、食品质构仪、油脂氧化稳定分析仪等一批国内先进设备。
学院重视教育教学基础设施建设，师范技能训练实训中心、微格训练平台为依托，整合烹饪实训中心教学平台，用于中学教育类专业教学、中学教育专业教师职业技能实训和在线教学观摩指导等，满足师范生“三字一话”、实验教学、远程见习等实践教学需要。
该专业有生产实习基地（如白天鹅酒店、中国大酒店等）和教育实习基地（如湛江市财贸学校、湛江市商业技工学校等）30多家，教育实践基地相对稳定，能够提供合适的教育实践环境和实习指导，满足师范生教育实践需求。 
此外，3+1培养模式的同学第四年去外方留学还能享受到外方先进的教学条件。
