烹饪工艺与营养专业——校级特色高水平专业

                      （专业代码：540202）
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（烹饪工艺与营养专业师生合影）
【专业简介】
烹饪工艺与营养专业（专业代码：540202）旨在培养具有良好职业素质，熟练掌握中西烹饪制作工艺，具有较强的饮食保健与营养配餐的能力，具备现代厨房管理和宴会设计能力，能够胜任餐饮企业的烹饪技术类工作及管理工作的高素质应用型专门人才。本专业于2022年获批校级特色高水平专业建设项目立项。
主要课程有烹调工艺学、创新面点制作、烹饪营养学、西餐工艺等。教师均具有扎实的烹调理论知识功底和实践功底，部分教师具有烹饪一级技师资格证书。同时会从各大酒店聘请知名技师进行实践教学。

本专业于2023年开展第一届校园美食文化节活动，彰显了专业特色，展示了学生的实操水平，传播了中国饮食文化，受到广大师生的一致好评。
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（2023年第一届校园美食文化节现场）
【比赛成绩】
组织学生积极参加烹饪类及创业类比赛，并获得安徽省大学生创新创业三等奖、安徽省技能大赛烹饪赛项三等奖等奖项。
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【实训及就业】
本专业具有烹饪基本功训练室和烹饪工艺实训室两个校内实训室，校外实训基地众多，能很好地满足学生实习实训需要。我校与华润集团君悦酒店、合肥栢景朗廷酒店、安徽岸香国际控股集团有限公司、融创酒店群等众多酒店集团长期合作，为学生提供众多实习及就业机会。

20烹饪工艺与营养1班的黄颖同学成功入职华润集团君悦酒店（合肥），20烹饪工艺与营养2班的时宇同学成功入职京西宾馆。
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（新站校区烹调工艺实训室）
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（在安徽岸香国际控股集团有限公司进行“访企拓岗”）
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（右二  20烹饪工艺与营养1班 黄颖）
 联系方式：
  咨询电话：0551-62516137  62516138

  学院地址：（新站校区）合肥市新站区淮海大道300号

             （经开校区）合肥市经开区耕耘路158号
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