附件5：
全国餐饮职业教育优秀单位评选标准
一、评选项目
1.全国餐饮职业教育示范院校
2.全国餐饮职业教育优秀院校
二、评选办法
1.制定一套评选标准，设置一级指标、二级指标，每个二级指标按照A、C两个层次确定标准内涵与分值，实行100分制，介于A、C之间为B，在C之下为D。
2.评审办公室审核各参评学校申报资料。
3.评选委员会，对照评选标准打分，结合网络投票结果进行综合评定。评选结果按照评选成绩排名确定，并在网上公示后分别授予“全国餐饮职业教育示范院校”、 “ 全国餐饮职业教育优秀院校”称号。
三、评审指标体系及评价标准
    本指标体系共设一级指标8项，二级指标26项，评价要点46项。
全国餐饮职业教育优秀单位评选标准
评选指标体系及评估标准（中职类）
	一级
指标
	二级
指标
	评估标准
	标准分值

	
	
	A
	C
	

	一、院（校）基本情况
10%
	1.办学资质
	有政府职能部门颁发的办学许可证，有餐饮专业设置批文，组织机构健全、规范。（1.5－2）
	有政府职能部门颁发的办学许可证，有餐饮专业设置批文，组织机构不够健全。（0－1）
	2

	
	2.办学理念
	办学指导思想明确，办学理念先进，学校发展目标符合职业教育发展要求，餐饮专业人才培养目标定位准确，适应经济发展需要。（1.5-2）
	办学指导思想不够明确，学校发展目标、餐饮专业人才培养目标定位不够准确。（0-1）
	2

	
	3.经费保障
	有稳定可靠的经费来源，资产管理制度健全、规范；餐饮专业经费充足，落实成效显著。

（1.5－2）
	经费来源不够稳定，资产管理制度不够规范；餐饮专业经费不足。（0－1）
	2

	
	4.学校规模
	占地符合国家建设用地标准和相关管理规定，校园面积与在校学生人数比例结构合理；餐饮专业建筑设施齐全、规范，生均建筑面积15m2以上 。（1.5－2）
	校园面积与在校学生人数比例结构不够合理；餐饮专业建筑设施不够齐全，生均建筑面积10-15m2。（0－1）
	2

	
	5.发展状况
	①呈现良性发展趋势，餐饮专业规模连续三年稳中有升，提升指标达10%以上。
②建有覆盖全校的校园网，计算机配置充分满足需求，主要场所均配备多媒体设备，信息化、现代化管理成效显著。
③建成数字化学习资源管理和应用平台，餐饮专业主干课程配有数字化教学资源，成效显著。（1.5－2）
	①餐饮专业规模连续三年略有下降。
②校园网、计算机及多媒体设备基本满足教学和管理需要。
③餐饮专业主干课程数字化教学资源不足。（0－1）
	2

	二、餐饮专业特色及优势6%
	6.学历教育
	①连续三年餐饮专业学历教育在校生占学生总数30%以上。
②教学管理、学生管理制度健全、规范，落实成效显著，教学、管理特色明显。（1.5－2）
	①连续三年餐饮专业学历教育在校生占学生总数20%以上。
②教学管理、学生管理制度不够健全，教学、管理特色不够明显。
（0－1）
	2

	
	7.职业培训
	充分利用学校教育资源，积极开展面向社会的餐饮职业培训，年平均培训师生比达到1：100以上，质量高、声誉好。（1.5－2）
	利用学校教育资源，开展面向社会的餐饮职业培训，年平均培训师生比达到1：60-80，质量基本符合要求。（0－1）
	2

	
	8.社会服务
	①专业资源应用于校外技术研发和服务、职业资格鉴定或专业技能竞赛等，成效显著。
②专业资源对本行业其它学校或企业开放，发挥示范引领和辐射作用，成效显著。 （1.5－2）
	①专业资源校外应用较少，成效不够显著。
②专业资源对外开放成效不够显著。（0－1）
	2

	三、校企合作4%
	9.合作模式
	建立稳定的校企合作关系和有效的合作机制，餐饮专业与相关行业企业、用人单位积极开展“订单培养”、定向(委托)培养等多种形式的校企合作。（1.5－2）
	餐饮专业校企合作机制不够健全，合作模式不够明确。
（0－1）
	2

	
	10.合作成效
	校企合作组织经常开展活动，每年至少召开一次全体成员会议，在制定餐饮专业教学改革方案、订单培养、产教结合及实训基地共建共享等方面成效显著。（1.5－2）
	餐饮专业校企合作成效不够明显。（0－1）
	2

	四、教育教学管理与改革20%
	11．德育工作
	①德育内容适应学生身心发展规律和职业学校培养目标的实际需要，针对性强。

②创新德育方法和途径，建立学校教育与家庭、社区、企业教育有机结合的德育网络，建立校内外德育基地，社会实践基地，网上开辟德育阵地，活动制度化、规范化、特色化，成效显著。（4－5）
	①德育内容基本上适应中职学生身心特点。

②德育方法和途径比较单一，成效不够显著。（2－3）
	5

	
	12．教学管理
	①建立教育教学质量监控体系，目标明确，责任清晰。
②教学管理规范、科学、有效，教学质量检查和考核执行严格，教学督导机制健全，监督调控措施得当，教学秩序稳定。

③学生实习管理制度健全，配套措施完善，执行有力、运行效果突出。（4－5）
	①教育教学质量监控体系内容不够完整，目标不够明确。
②教学管理、教学质量检查和考核不够规范，教学秩序稳定性不强。

③学生实习管理制度不够健全，运行效果不够明显。（2－3）
	5

	
	13．教学改革
	①有效推行工学结合人才培养模式，学习活动与生产实践有机融合，成效显著。

②不断创新教学模式，多种教学模式有机结合，全面培养学生综合素质，成效显著。
③注重学生综合素质的培养，建立文化知识和专业实践能力相结合、理论与实践相融合、教学内容与岗位需求相适应的课程体系，成效显著。（4－5）
	①工学结合人才培养模式成效不够显著。

②教学模式比较单一，培养学生综合素质成效不够显著。
③在构建新型课程体系方面有探索，成效不够显著。（2－3）
	5

	
	14．学生管理
	①学生管理组织机构、规章制度健全，在队伍建设、责任分工、经费方面确保学生管理工作高效运转。

②餐饮专业班主任管理队伍、学生干部队伍整体能力强、水平高，管理成效显著。（4－5）
	①学生管理组织机构、规章制度基本能够保障学生管理工作运转。

②餐饮专业班主任管理队伍、学生干部队伍能够满足工作需要，学生管理工作有成效。（2－3）
	5

	五、餐饮专业建设及课程设置20%
	15．专业设置
	①主动适应当地经济社会发展和企业用人需求，有效实施专业建设对接产业、企业和岗位。  

②专业设置结构合理，专业建设特色鲜明，成效显著，有2个省级以上示范 (或重点、特色、名牌)专业。（4－5）
	专业设置能够适应当地经济社会发展和企业用人需求。（2－3）
	5

	
	16．教学计划
	根据国家、省（市）指导性教学计划以及调研成果制定餐饮专业实施性教学计划，并根据相应行业产业发展适时滚动修订，审批程序严格规范。（4－5）
	根据国家、省（市）指导性教学计划制定餐饮专业实施性教学计划。（2－3）
	5

	
	17.教学大纲
	规范执行国家、省（市）公共基础课程教学大纲，学生思想品质、文化素养目标达成度高；规范执行国家、省（市）和行业已有的餐饮专业技能课程教学大纲，联合行业企业共同开发其它技能课程教学大纲。（4－5）
	执行国家、省（市）公共基础课程教学大纲。（2－3）
	5

	
	18．技能标准
	专业(岗位)技能水平测试方面的教育教学评价与企业、用人单位要求衔接，制定注重学生综合素质培养和突出职业能力的质量标准和评价体系，学校教育与社会需求融合，成效显著。（4－5）
	专业教育教学评价与企业、用人单位要求衔接，学校教育与社会需求融合。（2－3）
	5

	六、餐饮专业师资队伍建设10%
	19.师资配备
	①配备与餐饮专业培养目标、办学规模要求相适应的专、兼职教师队伍，师生比不低于1：20；专业理论课教师和实习指导教师、专任教师不低于教师队伍总数的60%，实习指导教师具备中级以上职业资格的不低于30%，理论实习教学一体化教师达到专业课教师总数50%以上。
②聘请餐饮行业、企业高技能人才任教，在提高学生岗位技能、职业素养等方面成效显著。（4－5）
	①餐饮专业师生比不低于1：30；专业理论课教师和实习指导教师不低于教师队伍总数的40%，实习指导教师具备中级以上职业资格的不低于20%，理论实习教学一体化教师达到专业课教师总数40%以上。
②聘请餐饮行业、企业人才任教，成效不够显著。（2－3）
	5

	
	20.师资培养
	①建立教师队伍建设长效机制，教师进修、继续教育和培训制度完备，有经费保障。
②注重提高教师的综合职业素养，每学期均有全员参加的校本培训。
③落实专业教师企业实践制度，专业课教师每两年到企业实践两个月以上，专业技术水平、实践能力不断提高。
④注重专业带头人和骨干教师培养，餐饮专业有在本地区职业教育领域影响力较大的“名师”或“领军人才”，在专业建设、实训基地建设、校企合作及教科研等方面发挥重要作用。（4－5）
	①建立教师进修、继续教育和培训制度，经费略有不足。
②不定期组织全员参加的校本培训。
③落实专业教师企业实践制度。（2－3）
	5

	七、餐饮专业实训室及实训基地建设10%
	21.实训设施
	按照国家有关标准，建有教学必须的校内实训场所，配备先进的教学仪器、设备和设施，数量和工位与办学规模相适应，充分满足教学需要。（4－5）
	配备教学仪器、设备和设施，基本满足教学需要。（2－3）
	5

	
	22.实训基地
	①建有校内实训基地，场地面积、设备设施、数量和种类配备与专业规模相适应，安全防护措施齐全、规范，充分满足教学需要。
②建立数量充足和相对稳定的校外实训基地，充分满足教学需要。
（4－5）
	①建有校内实训基地，安全防护措施不够规范，基本满足教学需要。
②建立校外实训基地，基本满足教学需要。（2－3）
	5

	八、办学成效20%
	23.就业安置
	①餐饮专业毕业生“双证书”取证率达到95％以上。
②建立完善的就业服务体系，餐饮专业毕业生当年就业率达到95％以上。

③餐饮专业毕业生就业质量高，就业和创业成功典型多，成效显著。（4－5）
	①餐饮专业毕业生“双证书”取证率达到85％以上。
②餐饮专业毕业生当年就业率达到85％以上。

③餐饮毕业生就业质量比较低。（2－3）
	5

	
	24.竞赛获奖
	餐饮专业教师、在校学生获得省级及以上职业院校技能大赛奖励，省级一等奖2项或二等奖3项；国家级一等奖1项或二等奖2项。
（4－5）
	餐饮专业教师、在校学生获得省级及以上职业院校技能大赛奖励，省级二等奖1项或三等奖2项；国家级三等奖1项。
（2－3）
	5

	
	25.社会贡献
	①餐饮专业为当地相关行业、企业输送素质高、数量多的技能型人才，在服务区域经济发展中发挥作用明显大于同类学校，在本地区乃至全国产生积极影响。

②餐饮专业毕业生得到用人单位和社会普遍认可，为本地区同类学校提供成功的办学经验，在当地餐饮职业教育改革发展中发挥骨干、示范和引领作用。（4－5）
	①为当地餐饮行业、企业输送符合要求的技能型人才，在服务当地经济中发挥作用。
②餐饮专业毕业生得到用人单位认可，在当地餐饮职业教育中起到骨干作用。（2－3）
	5

	
	26.社会声誉
	①餐饮专业教师受到教育部、人社部、省政府表彰，获得优秀党员、“五一”劳动奖章、“三八”红旗手、优秀教师、优秀班主任、优秀教育工作者、德育先进个人等荣誉。

 ②学校获得教育部、人社部、省政府授予的职业教育先进单位等荣誉。（4－5）
	①餐饮专业教师受到教育局、人社局表彰，获得优秀教师、优秀班主任等荣誉。

 ②学校获得教育局、人社局授予的职业教育先进单位等荣誉。

（2－3）
	5


全国餐饮职业教育示范院校、优秀院校
评审指标体系及评价标准（高职类）
	一级
指标
	二级
指标
	评 价 要 点
	标准分值

	
	
	A
	C
	

	一、院（校）基本情况10%
	1.办学资质
	有政府职能部门颁发的办学许可证，组织机构健全、规范。（1.5-2）
	有政府职能部门颁发的办学许可证，组织机构不够健全。（0-1）
	2

	
	2.办学理念
	办学指导思想明确，办学理念先进，学校发展目标符合职业教育发展要求，餐饮专业人才培养目标定位准确，适应经济发展需要。（1.5-2）
	办学指导思想不够明确，学校发展目标、餐饮专业人才培养目标定位不够准确。（0-1）
	2

	
	3.经费保障
	有稳定可靠的经费来源，资产管理制度健全、规范；餐饮专业经费充足，落实成效显著。（1.5-2）
	经费来源不够稳定，资产管理制度不够规范；餐饮专业经费不足。（0-1）
	2

	
	4.学校规模
	占地符合国家建设用地标准和相关管理规定，校园面积与在校学生人数比例结构合理；餐饮专业建筑设施齐全、规范，生均建筑面积15m2以上 。（1.5-2）
	校园面积与在校学生人数比例结构不够合理；餐饮专业建筑设施不够齐全，生均建筑面积10-15m2。（0-1）
	2

	
	5.发展状况
	①呈现良性发展趋势，餐饮专业规模连续三年稳中有升，提升指标达10%以上。
②建有覆盖全校的校园网，计算机配置充分满足需求，主要场所均配备多媒体设备，信息化、现代化管理成效显著。
③建成数字化学习资源管理和应用平台，餐饮专业主干课程配有数字化教学资源，成效显著。（1.5-2）
	①餐饮专业规模连续三年略有下降。
②校园网、计算机及多媒体设备基本满足教学和管理需要。
③餐饮专业主干课程数字化教学资源不足。（0-1）
	2

	二、餐饮专业特色及优势6%
	6.学历教育
	①连续三年餐饮专业学历教育在校生占学生总数30%以上。
②教学管理、学生管理制度健全、规范，落实成效显著，教学、管理特色明显。（1.5-2）
	①连续三年餐饮专业学历教育在校生占学生总数20%以上。
②教学管理、学生管理制度不够健全，教学、管理特色不够明显。
（0-1）
	2

	
	7.职业培训
	充分利用学校教育资源，积极开展面向社会的餐饮职业培训，年平均培训师生比达到1：100以上，质量高、声誉好。（1.5-2）
	利用学校教育资源，开展面向社会的餐饮职业培训，年平均培训师生比达到1：60～1：80，质量基本符合要求。（0-1）
	2

	
	8.社会服务
	①专业资源应用于校外技术研发和服务、职业资格鉴定或专业技能竞赛等，成效显著。
②专业资源对本行业其它学校或企业开放，发挥示范引领和辐射作用，成效显著。 （1.5-2）
	①专业资源校外应用较少，成效不够显著。
②专业资源对外开放成效不够显著。（0-1）
	2

	三、校企合作4%
	9.合作模式
	建立稳定的校企合作关系和有效的合作机制，餐饮专业与相关行业企业、用人单位积极开展“订单培养”、定向（委托）培养等多种形式的校企合作。（1.5-2）
	餐饮专业校企合作机制不够健全，合作模式不够明确。（0-1）
	2

	
	10.合作成效
	校企合作组织经常开展活动，每年至少召开一次全体成员会议，在制定餐饮专业教学改革方案、订单培养、产教结合及实训基地共建共享等方面成效显著。（1.5-2）
	餐饮专业校企合作成效不够明显。（0-1）
	2

	四、教育教学管理与改革20%
	11.德育工作
	①德育内容适应学生身心发展规律和职业院校培养目标的实际需要，针对性强。

②创新德育方法和途径，建立学校教育与家庭、社区、企业教育有机结合的德育网络，建立校内外德育基地，社会实践基地，网上开辟德育阵地，活动制度化、规范化、特色化，成效显著。（4-5）
	①德育内容基本上适应高职学生身心特点。

②德育方法和途径比较单一，成效不够显著。（2-3）
	5

	
	12.教学管理
	①建立教育教学质量监控体系，目标明确，责任清晰。
②教学管理规范、科学、有效，教学质量检查和考核执行严格，教学督导机制健全，监督调控措施得当，教学秩序稳定。

③学生实习管理制度健全，配套措施完善，执行有力、运行效果突出。（4-5）
	①教育教学质量监控体系内容不够完整，目标不够明确。
②教学管理、教学质量检查和考核不够规范，教学秩序稳定性不强。

③学生实习管理制度不够健全，运行效果不够明显。（2-3）
	5

	
	13.教学改革
	①有效推行工学结合，探索独具特色的专业人才培养模式，学习活动与生产实践有机融合，成效显著。

②不断创新教学模式，多种教学模式有机结合，全面培养学生综合素质，成效显著。
③注重学生综合素质的培养，建立文化知识和专业实践能力相结合、理论与实践相融合、教学内容与岗位需求相适应的课程体系，成效显著。（4-5）
	①工学结合人才培养模式成效不够显著。

②教学模式比较单一，培养学生综合素质成效不够显著。
③在构建新型课程体系方面有探索，成效不够显著。（2-3）
	5

	
	14.学生管理
	①学生管理组织机构、规章制度健全，在队伍建设、责任分工、经费方面确保学生管理工作高效运转。

②餐饮专业辅导员队伍、学生干部队伍整体能力强、水平高，管理成效显著。（4-5）
	①学生管理组织机构、规章制度基本能够保障学生管理工作运转。

②餐饮专业辅导员队伍、学生干部队伍能够满足工作需要，学生管理工作有成效。（2-3）
	5

	五、餐饮专业建设及课程设置20%
	15.专业设置
	①主动适应当地经济社会发展和企业用人需求，有效实施专业建设对接产业、企业和岗位。  

②专业设置结构合理，专业建设特色鲜明，成效显著，有2个省级以上示范 (或重点、特色、名牌)专业。（4-5）
	①专业设置能够适应当地经济社会发展和企业用人需求。
②专业建设成效有所显现，形成了一定的特色。（2-3）
	5

	
	16.人才培养方案
	根据国家、省（市）指导性教学计划以及调研成果制定餐饮专业人才培养方案，并根据相应行业产业发展适时滚动修订，审批程序严格规范。（4-5）
	根据国家、省（市）指导性教学计划制定餐饮专业人才培养方案。（2-3）
	5

	
	17.教学大纲
	规范执行国家、省（市）公共基础课程教学大纲，学生思想品质、文化素养目标达成度高；在国家专业教学标准的指导下，联合行业企业共同研讨制定专业课程标准，符合人才培养目标，具有鲜明的特色。（4-5）
	执行国家、省（市）公共基础课程教学大纲。（2-3）
	5

	
	18.技能标准
	专业（岗位）技能水平测试方面的教育教学评价与企业、用人单位要求衔接，制定注重学生综合素质培养和突出职业能力的质量标准和评价体系，学校教育与社会需求融合，成效显著。（4-5）
	专业教育教学评价与企业、用人单位要求衔接，学校教育与社会需求融合。（2-3）
	5

	六、餐饮专业师资队伍建设10%
	19.师资配备
	①配备与餐饮专业培养目标、办学规模要求相适应的专、兼职教师队伍，生师比不低于18：1；“双师”素质教师不低于专任教师总数的80%，实习指导教师具备中级以上职业资格的不低于30%，专任教师中高级职称达到30%以上。
②聘请餐饮行业、企业高技能人才任教，在提高学生岗位技能、职业素养等方面成效显著。（4-5）
	①餐饮专业生师比不低于22：1；“双师”素质教师占专任教师总数的60-70%，实习指导教师具备中级以上职业资格的不低于20%，专任教师中高级职称达到20%。
②聘请餐饮行业、企业人才任教，成效不够显著。（2-3）
	5

	
	20.师资培养
	①建立教师队伍建设长效机制，教师进修、继续教育和培训制度完备，有经费保障。
②注重提高教师的综合职业素养，每学期均有全员参加的校本培训。
③落实专业教师企业实践制度，专业课教师每两年到企业实践两个月以上，专业技术水平、实践能力不断提高。
④注重专业带头人和骨干教师培养，餐饮专业有在本地区职业教育领域影响力较大的“名师”或“领军人才”，在专业建设、实训基地建设、校企合作及教科研等方面发挥重要作用。（4-5）
	①建立教师进修、继续教育和培训制度，经费略有不足。
②不定期组织全员参加的校本培训。
③落实专业教师企业实践制度。
④专业带头人和骨干教师培养取得一定成效。（2-3）
	5

	七、餐饮专业实训室及实训基地建设10%
	21.实训设施
	按照国家有关标准，建有教学必须的校内实训场所，配备先进的教学仪器、设备和设施，数量和工位与办学规模相适应，充分满足教学需要；生均仪器设备值不低于5000元。（4-5）
	配备教学仪器、设备和设施，基本满足教学需要；生均仪器设备值不足4000元。（2-3）
	5

	
	22.实训基地
	①建有校内实训基地，场地面积、设备设施、数量和种类配备与专业规模相适应，安全防护措施齐全、规范，充分满足教学需要；有省级以上政府重点支持建设的实训基地。
②建立数量充足和相对稳定的校外实训基地，充分满足教学需要。（4-5）
	①建有校内实训基地，安全防护措施不够规范，基本满足教学需要。
②建立校外实训基地，基本满足教学需要。（2-3）
	5

	八、办学成效20%
	23.就业安置
	①餐饮专业毕业生“双证书”取证率达到95％以上。
②建立完善的就业服务体系，餐饮专业毕业生当年就业率达到95％以上。

③餐饮专业毕业生就业质量高，就业和创业成功典型多，成效显著。（4-5）
	①餐饮专业毕业生“双证书”取证率达到85％以上。
②餐饮专业毕业生当年就业率达到85％以上。

③餐饮毕业生就业质量比较低。（2-3）
	5

	
	24.竞赛获奖
	餐饮专业教师、在校学生获得省级及以上职业院校技能大赛奖励，省级一等奖2项或二等奖3项；国家级一等奖1项或二等奖2项。（4-5）
	餐饮专业教师、在校学生获得省级及以上职业院校技能大赛奖励，省级二等奖1项或三等奖2项；国家级三等奖1项。（2-3）
	5

	
	25.社会贡献
	①餐饮专业为当地相关行业、企业输送素质高、数量多的技能型人才，在服务区域经济发展中发挥作用明显大于同类学校，在本地区乃至全国产生积极影响。

②餐饮专业毕业生得到用人单位和社会普遍认可，为本地区同类学校提供成功的办学经验，在当地餐饮职业教育改革发展中发挥骨干、示范和引领作用。（4-5）
	①为当地餐饮行业、企业输送符合要求的技能型人才，在服务当地经济中发挥作用。
②餐饮专业毕业生得到用人单位认可，在当地餐饮职业教育中起到骨干作用。（2-3）
	5

	
	26.社会声誉
	①餐饮专业教师受到教育部、人社部、省政府表彰，获得优秀党员、“五一”劳动奖章、“三八”红旗手、优秀教师、优秀辅导员、优秀教育工作者、德育先进个人等荣誉。

 ②学校获得教育部、人社部、省政府授予的职业教育先进单位等荣誉。（4-5）
	①餐饮专业教师受到教育厅（局）、人社厅（局）表彰，获得优秀教师、优秀辅导员等荣誉。

 ②学校获得教育厅（局）、人社厅（局）授予的职业教育先进单位等荣誉。（2-3）
	5


