
烹饪自我鉴定表 烹饪专业毕业生自我鉴定
(优秀5篇)

在日常的学习、工作、生活中，肯定对各类范文都很熟悉吧。
那么我们该如何写一篇较为完美的范文呢？这里我整理了一
些优秀的范文，希望对大家有所帮助，下面我们就来了解一
下吧。

烹饪自我鉴定表篇一

一

翻翻历史的扉页，一切都成了过往，时间如流水一般急忙忙
的逝去，回首往事，在这多姿多彩的季节里，我取得了一些
成绩，在往后的日子里，希望我能做得更好。

在思想上,我积极上进,勇于创新,不断地加强自身素养,做好
自己的工作,关心时事，思想要求上进，团结同学，能热心为
同学服务。并有坚定的政治方向.我热爱祖国,热爱人民,坚决
拥护共产党领导和社会主义制度,遵纪守法,爱护公共财产。

学习上，我有较强的自学能力，勤于钻研，肯思考，合理安
排好学习时间，理解能力强，思维敏捷，对问题有独到的见
解。学习中摸索出一套符合自己的学习方法，脚踏实地，循
序渐进，精益求精，学习效率高。在职高两年学习生活中取
得了较大进步，并做到了各科的均衡发展。在完成课业学习
任务的同时，我积极参加了夏令营和竞赛活动，拓宽了自己
的课外知识面。

在工作方面，本人在学生会工作的日子里，我学会了为人处
事。在协会的实践中我知道了事业的伟大和一个人的付出与
成就。在大学生的社会实践活动中我得到了找工作比较难的



启发,启发我要克服困难勇于直前。

烹饪是一门实践性很强的工艺，非一朝一夕所能掌握，但只
要我开卷细读，用心体会，并且按图索骥，认真仿制，就一
定能获得烹饪技艺的真谛。通过不断学习我体会到了。具备
了水台、砧板、打荷、上杂、候锅、明档等基本功，只要运
用不同的原料、不同的烹调方法、不同的造型及口味，相互
变换制作，即可创新出色、香、味、形、质、器俱佳的各款
菜点来。

我将更严格地要求自己，改正缺点，发扬优点。相信在不久
的将来，我将成为社会主义合格的厨师。

二

时间如流水一般急忙忙的逝去，回首往事，在这多姿多彩的
季节里，我取得了一些成绩，在往后的日子里，希望我能做
得更好。

我思想健康,自觉遵守《学生守则》和《学生日常行为规范》，
具有较强的集体荣誉感，热爱劳动，先后担任过班级的体育
委员和宣传委员，能以一名团员和班干部的标准要求自己，
团结同学，配合老师工作，任职期间获得了老师和同学的一
致好评。

学习上，我有较强的自学能力，勤于钻研，肯思考，合理安
排好学习时间，理解能力强，思维敏捷，对问题有独到的见
解。学习中摸索出一套符合自己的学习方法，脚踏实地，循
序渐进，精益求精，学习效率高。在职高两年学习生活中取
得了较大进步，并做到了各科的均衡发展。在完成课业学习
任务的同时，我积极参加了夏令营和竞赛活动，拓宽了自己
的课外知识面。

在政治上，我有坚定正确的立场，热爱祖国，热爱党，认真



学习并拥护党的各项方针政策，积极要求进步，思想觉悟高，
爱憎分明，踊跃参加各项社会公益活动，用微薄的力量，表
达自己的爱心，做一个文明市民。生活上，我拥有严谨认真
的作风，为人朴实真诚，勤俭节约，生活独立性较强。热爱
集体，尊敬师长，团结同学，对班级交给的任务都能认真及
时完成。

烹饪是一门实践性很强的工艺，非一朝一夕所能掌握，但只
要我开卷细读，用心体会，并且按图索骥，认真仿制，就一
定能获得烹饪技艺的真谛。通过不断学习我体会到了。具备
了水台、砧板、打荷、上杂、候锅、明档等基本功，只要运
用不同的原料、不同的烹调方法、不同的造型及口味，相互
变换制作，即可创新出色、香、味、形、质、器俱佳的各款
菜点来。

我将更严格地要求自己，改正缺点，发扬优点。相信在不久
的将来，我将成为社会主义合格的厨师。

三

三年来，在师友的严格教益及个人的努力下，我具备了扎实
的专业基础知识，系统地掌握了中国烹饪概论.烹饪化学.烹
饪原料学.烹饪化学.微生物学.食品雕刻.烹饪营养学.烹饪卫
生学.餐饮管理学.面点工艺学.烹饪工艺学.中国饮食保健学.
宴会设计.现代快餐.冷菜工艺学.中国名菜.餐饮英语.毛泽东
思想.邓小平理论和三个代表.法律基础等有关理论.还自学了
经济学和管理学，懂得了经济学和管理学的基础.熟悉涉外工
作常用礼仪;具备英语基础的听、说、读、写、等能力;普通
话能力良好,精通粤语.能熟练操作计算机办公软件。同时，
我利用课余时间广泛地涉猎了大量书籍，不但充实了自己，
也培养了自己多方面的技能。更重要的是，严谨的学风和端
正的学习态度塑造了我朴实、稳重、创新的性格特点。

此外，我还积极地参加各种社会活动，抓住每一个机会，锻



炼自己。中专三年，我深深地感受到，与优秀学生共事，使
我在竞争中获益;向实际困难挑战，让我在挫折中成长。祖辈
们教我勤奋、尽责、善良、正直;中专培养了我实事求是、开
拓进取的作风。我热爱烹饪事业，并且在实践中不断学习、
进步。

四

短短的两年中职生活即将离去，在箐箐校园中，老师的教诲，
同学们的友爱以及各方面的熏陶.使我获得许多知识.懂得许
多道理.收获很多,本人勤奋好学.勤学苦练.努力学习文化知
识,专业技能.遵守中学生行为规范. 在校期间,我一直致力将
自己培养成一复合型人才.两年来,在专业老师的悉心指导下.
我学习烹饪专业,冷拼.雕刻.面点制作,并积极参加校内各项
技能比赛.取得优异成绩.并获得中级烹饪师的资格.在校期间,
本人注重提高自身文化素质.并通过语.数.英.计算机会考。
成绩优秀，我积极参加各类文体活动，身体健康，体育合格
标准达标。在心理方面，锻炼自己坚强的意志品质，塑造健
康人格，克服心理障碍，以适应社会发展要求。

本人性格活泼开郎，爱好篮球，听音乐，上网。在班里担任
过原料知识课代表，学习委员，团员。工作认真，有很强的
管理能力。

作为一名即将毕业的中职生。我深知两年的中职生活，所奠
定的只是技能和知识的基础。在未来我将面对许多的挑战。
但我会以实力和热诚的心理去克服挑战。从中获得经验，丰
富自我，从而更好的实现人生的价值。我会继续努力，把自
己培养成一个合格的高技能的烹饪师!

烹饪自我鉴定表篇二

刚刚抵达德国，这里的一切对我来说都是一个未知的世界，



陌生的人，陌生的。房子，陌生的语言，一切的一切都让我
这个七尺男儿有点害怕，但我还是不断的鼓励自己要勇敢的
去面对。

第一天早上，玛瑞亚老师带着我去了此次实习的martim酒店，
但是由于之前没有准备上岗的健康证，德国的企业对待工作
是十分严谨的，没有健康证，所有的`工作都无法开始，所以
玛瑞亚老师马上带我去了医院，虽然等了2个多小时，但最后
还是顺利的拿到了健康证，马上上岗。

回到了酒店，马上开始工作，但随后让我头痛的事来了，那
就是语言关，很多话都听不懂，这时我才体会到平时在学校
所学知识的重要性，开始我只能靠翻译软件跟不停都用肢体
才能解释清楚，但经过两天在酒店的工作，我渐渐能了解他
们在说什么，让我做什么了。

我是个手脚麻利的人，做事速度很快，由于刚刚参与到德国
酒店厨房的工作，还有很多不太熟悉，所以今天带我的厨师
给我的任务是切原料，我切完一种，他就会拿其它的继续给
我切，直到下午1点，我把今天需要的原材料全部都准备好了。
之后德国的师傅拿来了一箱鱼肉，让我把每片鱼肉的刺都拔
光，鱼刺很小，但是我还是很认真的一直做，拔了一个小时，
他过来看了一下，整箱鱼只剩下一条，他十分的惊讶，因为
我在这么短的时间内把每片的鱼刺拔得很干净，他竖起两根
大拇指夸奖我，我心里十分的高兴。

身在异乡，我深深体会到身为一个中国人的责任，我要加倍
的努力，让德国的老师和同事看到我们厦门工商旅游学校学
生的能力，为母校争光！
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烹饪自我鉴定表篇三

随着我国国民经济稳步发展，人民生活水平日益提高，促进
了我国旅游业的蓬勃发展，餐饮行业的专业化，市场化，国
际化的特点日趋突显，各类餐饮企业应市而生，而从业人员
素质低下及人才紧缺的现状，已成为制约餐饮行业迅猛发展
的瓶颈。市场对烹饪高学历的专业技术人才已呈现出供不应
求的状况，另外随着人们对健康和营养卫生的重视，营养配
餐等职业人才也很紧缺。因此本专业具有广阔的职业发展前
景。《舌尖上的中国》风靡全球，掀起了饮食文化的新热潮。
众所周知，中国文化中，烹饪是最让中国人自豪的产物。一
直以来，中国优秀的饮食文化和烹饪技术，都是靠师徒口耳
相传的方式一代又一代相传相传下来的。随着社会的发展，
高等职业教育承担起为社会需求和经济发展培养高素质技能
型专门人才的光荣使命，其教育功能中的职业属性决定了这
一类院校必须以服务为宗旨，以就业为导向，研究社会需求
和经济发展趋势，贴近生产、建设、服务和管理一线培养人
才。众所周知，世界经济虽然已进入微利时代，但据调查显
示，各个城市对烹饪工艺专业的毕业生的需求量仍然较大。

烹饪自我鉴定表篇四

三年的技校生活结束了,三年中,校园生涯和社会实践生活我
不断的挑战自我、充实自己,为实现人生的价值打下坚实的基
础。

在丰富多彩的校园生活中,为了扩大知识面和培养自己的业余
爱好;积极参加校内外的实践活动,重视团队合作精神;作为学



生会干部的我,有较强的组织、宣传、管理和应变能力;有高
度的责任心和良好的人际关系。在出色地完成上级交予的任
务外,还在校内组织和开展一些有意义的活动中,能有力地组
织同学及调动同学们的积极性;从中也锻炼和提高了自己的组
织和领导能力。表现出较强的与人密切合作的能力和良好的
环境适应能力;并且深受同学们和老师以及领导的认可。

三年技校生活的学习和锻炼,给我仅是初步的经验积累,对于
迈向社会远远不够的。因此,面对过去,我无怨无悔,来到这里
是一种明智的选择;面对现在,我努力拼搏;面对将来,我期待
更多的挑战。战胜困难,抓住每一个机遇,相信自己一定会演
绎出精彩的一幕。

文档为doc格式

烹饪自我鉴定表篇五

烹饪工艺与营养专业学生主要学习烹饪原料熔点沸点的测定、
面粉的面筋含量的测定、烹饪原料组织结构观察、烹饪原料
主要种类特征识别、微生物鉴定常见的生化反应实验、微生
物检验的基本操作、食物中蛋白质脂肪的测定试验、中医辩
证实验、烹饪工艺学实验、烹饪基本功实验、江苏名菜实验、
中国名菜实验、冷拼实验、食雕实验、面点工艺学实验、中
国名点实验、西餐实验、药膳实验等课程。烹饪工艺与营养
专业培养掌握现代烹饪、营养、餐饮管理的基本知识，具有
较强烹饪技术，能从事烹饪操作、营养分析与营养配餐，以
及餐饮业管理的高级技术应用性专门人才。烹饪工艺与营养
专业要求学生掌握烹饪操作技能、营养分析与营养配餐能力。

烹饪工艺与营养专业毕业生主要就职于各大宾馆、星级酒店、
连锁酒楼、餐厅、度假村、高级会所的厨师,经过基层锻炼之
后，可以从事餐饮的技术管理工作，如大厨、行政总厨，餐
饮部经理，或者是酒店经理。以及大中专职业学校烹饪教学
和培训工作，以及各大单位食堂、医院的营养配餐师。



随着我国国民经济稳步发展，人民生活水平日益提高，促进
了我国旅游业的蓬勃发展，餐饮行业的专业化，市场化，国
际化的特点日趋突显，各类餐饮企业应市而生，而从业人员
素质低下及人才紧缺的现状，已成为制约餐饮行业迅猛发展
的瓶颈。市场对烹饪高学历的专业技术人才已呈现出供不应
求的状况，另外随着人们对健康和营养卫生的重视，营养配
餐等职业人才也很紧缺。因此本专业具有广阔的职业发展前
景。《舌尖上的中国》风靡全球，掀起了饮食文化的新热潮。
众所周知，中国文化中，烹饪是最让中国人自豪的产物。一
直以来，中国优秀的饮食文化和烹饪技术，都是靠师徒口耳
相传的方式一代又一代相传相传下来的。随着社会的发展，
高等职业教育承担起为社会需求和经济发展培养高素质技能
型专门人才的光荣使命，其教育功能中的职业属性决定了这
一类院校必须以服务为宗旨，以就业为导向，研究社会需求
和经济发展趋势，贴近生产、建设、服务和管理一线培养人
才。众所周知，世界经济虽然已进入微利时代，但据调查显
示，各个城市对烹饪工艺专业的毕业生的需求量仍然较大。

[烹饪工艺与营养专业就业前景分析]


