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一、自我评价 

1、价值观 

存在主义型：能高度容忍模糊不清的意见和不同的观点，对制度和方针的僵化、空挂

的职位、权力的强制使用，敢于直言。 

1）最看中人的本身才能，不喜欢表面哗众取宠，实质无能之辈。 

2）最看中人的基本良知，喜欢善良、诚实、稳重的人， 不喜欢为利益而不惜一切的人。   

3）最看中有创新意识的人，不喜欢亦步亦趋的人。 

4）最看中人对工作及事物的态度，喜欢积极、有所追求的人，不喜欢对世事充满消极态度、

没有上进心没有责任的人。 

2、兴趣爱好 

1）喜欢网络、网页制作、平面设计等。 

2）喜欢编程类的工作。 

3）喜欢小说，基本基于侦探、言情类。 

4）喜欢听音乐，只限于平静舒缓的曲调。 

5）喜欢美食。 

6）喜欢独自想事情。 

7）喜欢别人关心我，主动了解我。 

 3、能力特点 

1）善于领导、决策。 

2）善于客观、系统地分析事物。 

3）善于将想法与实际联系起来。 

4）善于具体问题具体分析，实战性较强。 

5）善于分析推理，资料整理。 

6) 善于事物的实际操作和应用。 

4、行为风格 

1）性格双向，既具体事情而定。   

2）善良，爱交朋友，善于沟通，营造氛围。 

3）思想较为独立。有主见，对每一事物都有自己的看法和见解。喜欢集各方不同意见，不

容易受外界影响。想法和处世比较客观、全面，有稍许虚荣心，希望有舞台、有掌声。适合

后勤类、辅助类的工作。   

4）喜欢干创造性的事情，不喜欢模仿，不喜欢按禁锢的模式亦步亦趋。适合设计类工作。   

5）喜欢有挑战的事物，压力与动力成正比。善于在逆境中完成目标。对于所在意的事物观

察很敏锐，可以注意到每一个细节。适合精细的机械工作。   

6）善于总结规律。对自己兴趣之处有极强的好奇心。具有较强的逻辑分析能力。善于整理

复杂问题的头绪。适合研究、创新类的工作。 

5、SWTO分析 

     自身优势 （S）  

1、性格双向，善于交际和沉着地应对问题。有较好的独立思考和解决实际问题的能力。   



 

2、对专业科和非专业科都有极强的知识占有欲，并有一定的能力攻克。   

3、有谨慎的逻辑分析能力。 

4、在学校内所担工作方面多样，为出入社会作了少许准备。交际面广。 

 

自身劣势（W）  

1、表现欲不强。   

2、不够自信。缺乏相关工作经验。 

3、不善于把握住机会。  

4、有时太理性，伤害感情。   

5、暂时所学知识不专。缺乏专业知识。 

 

自身制约点（T）  

1、学历证书局限于专科。  

2、还未入党。   

3、缺乏英语书面表达能力。英语阅读力不高。  

4、不安于有规律的、宁静的生活环境。  

5、专学与泛学的矛盾。 

 

自身机会 （O）  

1、在校期间可以自己报名、考取相关证书。 

2、有充足的在校时间学习、提高和完善。 

 

二、环境评估 

1、学校环境 

浙江旅游职业学院烹饪系是中国烹饪协会会员单位、浙江省餐饮行业协会理事单位、浙

江省烹饪餐饮行业先进单位、浙江省餐饮职业教育先进集体。  

烹饪系现有副高及以上职称教师 4名，高级技师 4名，国家和省级烹饪大师 4名，世界

中国烹饪联合会国际饮食文化研究会委员 1 名，国家级职业技能考评员 5 名，省“新世纪

151人才”1名，省级高职高专专业带头人 1名，杭州市大学生创新创业指导老师 1名。聘

请世界中餐名厨交流协会会长、世界中国烹饪联合会副秘书长李耀云等 30多位国（境）内

外行业名家、大师为客座教授，为学生授课，具备了较好的师资结构和实力。 

    烹饪系推行文化育人的理念，积极营造良好的校园文化，形成了以让学生有“一双技能

之手”、“一张微笑之脸”、“一颗阳光之心”为主题的“美味人生”行动品牌校园文化，创立

了国内高职院校第一个校企合作企业文化传播基地——李锦记企业文化传播基地。2010 届

毕业生签约率、就业率均为 100%，其中 80%到五星级酒店工作，15%到迪拜世界顶级酒店

工作，部分自主创业。  

【专业名称】西餐工艺（省级特色专业） 

【培养方向】该专业分为西式烹饪工艺和西点工艺方向，培养“英语口语好、专业技能强、

创新素质高”的西餐技术骨干和高星级酒店中高层管理者。可考取西式烹调师、西式面点等

职业资格证书。 

【主干课程】西餐工艺、西点工艺、色拉与开胃菜制作、酒水与酒吧经营、烹饪营养学、西

餐原学、西方饮食文化概论等。 



 

【名师介绍】徐迅，浙江省西餐专业委员会副秘书长、浙江省旅游饭店星评员、浙江省职业

技能定考评员，主持和参与国家级和省级课题近十项，发表论文十余篇，具备丰富的行阅历。

曾获学院教坛新秀、优秀教师、浙江省烹饪大赛西餐项目第一名、浙江省技能手、浙江省西

餐行业先进工作者等。 

【就业方向】国内外高星级酒店、国际邮轮、中职学校、知名西餐（点）连锁企业等。 

2、家庭环境 

      

3、社会环境 

1.大学毕业生数量增长快，就业压力加大 

 

据教育部统计，2001年共有普通高校毕业生 115万； 2002年为 145万人； 2003年为

212万人； 2004年毕业生为 280万人；2005年为 340万人；2006年为 413万人；2007年

为 495万人；2008年为 595万人；2009年为 611万人；2010年为 630万人。从 2001年（115

万人）到 2010年（630万人）十年间增加 515 万人。与此同时，企业减员增效，政府精简

机构，事业单位下岗分流，大学毕业生就业形势一直非常严峻。 

2011年毕业大学生约 660万人，加上往年毕业尚未就业的 150万人，总共超过 800 万

人；今后一段时间内城镇劳动力市场上需要农民工进入城镇就业的人数约 1.46 亿人；按照

近年来较高的登记失业率 4.3%估算，城镇失业和可能失业的人数大约 1600万人；假设 8000

余万灵活就业人员中有一半就业比较稳定，另外 4000万则属于就业困难人员。这些人群之

间可能有交叉，但总体而言全部城镇就业人口中接近一半经常面临明显的就业困难。 

 

2.大学毕业生就业的结构性矛盾突出 

 

从地区看，北京、上海等东部发达地区需求较旺，需求总量大于当地的生源数。中西部

不少省区虽然有较大的用人需求，面临的问题是工作和生活条件艰苦，往往招不到合格的人

才，出现了“有地方没人去，有人没地方去”的现象。在一些西部经济不发达地区，当前就

业岗位相当有限，难以吸纳本地毕业生。从院校类别看，教育部直属高校毕业生就业情况较

好，初次就业率为 85%；部门高校次之；地方院校再次。从学历看，用人单位对学历高的

毕业生需求高于对学历低的毕业生需求。研究生供需比约为 1：2.6，本科生约为 1：1.3，专

科（高职）生约为 1：0.4。从专业看，一些紧缺专业如计算机、通讯、电子、土建、自动化、

机械、医药和师范等科类的毕业生需求旺盛，毕业生供不应求，而一些长线专业如哲学、社

会学、经济学、法学等科类的毕业生需求较少。 

 

3.从社会对就业岗位的需求角度看，经济增长对就业增长的贡献越来越弱 

 

1978－2002年的 25年间，我国的就业弹性总体上呈逐年下降的趋势，经济增长对就业

增长的贡献越来越弱。在 20世纪 80年代，我国国内生产总值每增加 1％，平均可以增加 200

万个就业机会；进入 90年代，经济每增长 1％，却仅能提供约 80万个就业机会。根据有关

预测，我国经济增长率能够在 20 年内维持在 8％左右的水平，这固然能够使我国经济进一

步繁荣，但就业需求的增长极其缓慢，无法满足上述巨大的就业供给数量。 

 

4.大学生就业意愿和技能与劳动力市场机会及需求不匹配 



 

 

大学生就业困难并非完全由市场供大于求所造成，在某种程度上是产生于个人就业意愿

和技能与劳动力市场机会及需求之间的不匹配。因此，当前的就业问题并不会因为出现劳动

力短缺现象而缓解。我国专业技术人才总量还处于供不应求的局面，之所以就业困难这和大

学生个体表现差异有关。作为一名大学生是否学有专长，知识和能力结构能否达到技术人才

的评判标准，能否符合社会需求，很大程度上决定着大学生的就业情况。 

 

4、职业环境 

近几年，随着餐饮行业的整合与洗牌，为西餐的普及、发展开辟了新的方向，也就是说

西餐在餐饮行业的分支中所占的份额越来越大，中国的“西式餐厅”带动未来餐饮的消费潜

力。 中国目前的西餐品牌，比较具有代表性的有“名典”、“上岛”、“真锅”、“两岸”“ 西

堤岛”、“星巴克”等等很多，这些品牌不管是外来的还是国产的，都承担着普及西餐理念，

发展西餐行业的重任，是西餐行业的领头军。但是这些品牌的生存发展之地都在大城市，最

低市场定位也是地级城市，而被人们忽略的县级城市现阶段很多已经具备的很强的消费潜

力。   

生活方式      现代社会的生活节奏日渐加快，选择在家中花费时间来准备三餐的人

越来越少。这样一来以家庭为就餐中心的传统餐饮文化有所转变，越来越多的家庭以及个人

选择外出就餐来满足联系及交流感情的目的。 

 职业女性      职业女性的出现是社会发展的重要标志，我国经济的发展使得越来越

多的女性参与工作。工作占用了其大量的时间，并且家庭收入的提高能够使得女性有能力通

过外出就餐来满足家庭的需要。    

潮流与时尚     随着餐饮需求不断增强，我国餐饮业的经营结构得到进一步调整，经

营重心面向家庭、个人和工薪阶层消费为主，满足了日益提高的大众化市场需求，开拓和延

伸了企业经营领域空间；市场不断呈现多元化的特点，个性化、选择性和理性化消费特点日

趋明显；各地的外卖、快餐、送餐、小吃、家常菜和半成品加工、超市食品的市场越来越大，

以家庭私人消费为主的节假日市场更趋红火，健康美食和绿色餐饮已成为重要趋向，市场消

费向价格、品位、氛围、服务和品牌文化等综合型方向转变，人们追求健康营养和环境服务

的个性消费成为新时尚。 

5、政治法律环境 

2010年国家商务部发布了“关于进一步做好餐饮业有关工作的通知”，指出充分认识加

快餐饮业发展的重要意义，协力推进餐饮业发展，发布了《全国餐饮业发展规划纲要》等。

另外，2011年 8 月 8日，为加强餐饮服务食品检验机构管理，规范餐饮服务食品检验机构

行为，提升技术能力和管理水平，国家食品药品监督管理局发布了《餐饮服务食品检验机构

管理规范》。而且，在“十二五”规划中，明确提出了要提高服务业在国民经济中的比重，

这对于促进服务业健康发展具有重要意义。    

2009 年新《食品安全法》正是伴随着这一系列食品安全事件而出台。一系列的食品安

全事故一方面显示出政府食品监管方面的欠缺，另一方面也引起全社会的关注，政府在此方

面的立法表明将加强对包括餐饮行业在内的食品行业的监管。对于餐饮行业的从业者而言，

理解相关政策法规显得极为重要。从《新食品安全法》颁布后出现的相关食品安全事故可以

看出新法并没有有效扭转我国食品安全问题的现状。但是另一方面，新法中对于食品安全事

故的惩处力度加大，长期而言政府必然会强化对包括餐饮业在内的食品行业的监管。   

餐饮行业关系民生，政府在未来在加强对该行业的支持的同时会更多的强化对餐饮行业



 

的监管。餐饮行业者的经营必然要符合相关的食品安全立法才能长久生存。 

 

三、确定职业目标 

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。因此西餐工艺专业具有广阔的职业发展前景。 

 

学生就业岗位（职业面向）：   

① 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。   

② 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。 

③ 自主创业，经营餐饮店，连锁店等。 

④ 公用营养师，社区健康指导。 

 

内部环

境因素 

优势因素（S） 弱势因素（W） 

自身对于烹饪的热情，正在接受正规的烹饪

技术学习，及家庭的赞同与配合 

接受烹饪技术学习时间不够，且知识还

不够全面，不如中专技校学生 

外部环

境因素 

机会因素（O） 威胁因素（T） 

学校提供的榴园西餐厅、美味教室的实际机

会，为期 1年的社会实习机会 

近期餐饮行业的不景气，大学生基数逐

年增加且大学生就业率不高 

 

结论： 

职业目标 从事技术管理工作——酒店经理 

职业发展策略 在杭州或上海发展，进入星级酒店 

具体路径 专科毕业→本科毕业→小厨工→西餐厨师→酒店经理 

 

四、职业生涯发展路线 

 

先走技术路线，打基础；再走管理路线，创辉煌。 



 

 

 

 

五、职业生涯行动方案 

1、第一阶段——学习 

时间：2012年 9月—2014年 1月 

事件：在浙江旅游职业学院就读西餐工艺专业，学习西餐烹饪。 

      双休日学习公共营养师课程，争取在 2013年下半年考出公共营养师 3级证书。 

      学习英语及专业英语，考出英语 B级证书及英语 3级证书，争取考出英语 4级证书。 

      学习计算机，考出计算机 1级证书，争取考出计算机 2级证书。 

2、第二阶段——实习 

时间：2014年 1月—2015年 1月 

事件：在星级酒店（杭州、上海等地）实习，了解基本西餐厅运行及工作，在酒店厨房基础

工作做起，脚踏实地地掌握各种对客服务技能 

在熟悉酒店厨房的同时，争取获得在其它部门轮岗的机会，熟悉酒店各部门的服务业

务和工作流程 

专升本： 

学习酒店管理专业，争

取考出公共营养师 2

级证书 

进入酒店实习 

成为西餐小厨 

进入社区工作做社区 

健康指导/公共营养师 

专科： 

学习西餐工艺技术，

取得公共营养师 3级

证书 

 

西餐烹饪厨师 

 

行政总厨 

 

酒店经理 



 

3、第三阶段——进修 

时间：2015年 1月—2017年 7月 

事件：完成浙江旅游职业学院学习，拿到专科毕业证书。 

      取得西餐证，学习西点烹饪，咖啡制作，调酒。 

      读 3+2专升本 2年，拿到本科证书。 

      积极入党，加入中国共产党，成为共产党员。 

4、第四阶段——就业 

时间：2017年 7月 

事件：在高星级酒店从事西餐烹饪，了解酒店各部门管理流程，掌握酒店各项服务业务。 

担任酒店某业务部门的经理，熟悉该部门的业务流程，有效组织本部门的各项工作，

学习与其它部门的沟通与协调。 

如有机会，争取到国内的先进酒店管理学院深造或到境外国际知名酒店工作，丰富国

际酒店管理知识，为成为酒店职业经理人做准备。 

 

六、评估调整 

1、评估的内容：      

a.职业目标评估 

1）假如在酒店内一直不被器重，一直被排挤，会重新选择酒店。 

2)假如酒店的管理理念与我自身的理念不相适应甚至是矛盾时，我会选择离开该酒店，寻求

新的酒店。 

3)假如酒店福利不好，或者工资水平与其他同等酒店差距悬殊时，我会选择离开酒店，寻求

新的酒店。 

4)假如酒店倒闭，我会提前选好新的酒店做准备，知道酒店结束运营后再到新的酒店面试就

职 

 

b.职业路径评估 

1）在大学阶段时，假如我发现我并不适合从事烹饪工作时，我会选择走公共营养师方向的

路线，并重新制定职业生涯规划。 

2)在工作初期，假如我发现我并不适合从事烹饪工作，我会考取研究生或者公务员，谋求新

的发展方向。 

3）在工作中期时，假如我发现我并不适合从事管理工作，争取机会，进修管理课程，增加

自己的管理能力。 

4）在工作后期是，如果发现我并不适合从事高层管理工作，我会选择提前退休，或者到新

的酒店就职。 

 

c.实施策略评估 

1）如果我的亲民管理路线不适合或者不凑效时，我会选择走其他管理路线。 

2）如果短期内工作过于劳累或者压力偏大时，过后我会选择请假，散心修养 

3）如果长时间处于过度劳累或者压力过大时，我会选择其他酒店。 

4）如果酒店文化影响力不足时，我会强化酒店影响力，同时融入自己的管理理念和自己的



 

文化影响因素。 

 

d.其它因素评估 

1）假如身体出现重大疾病时，我会选择辞职，带调理好身体之后，再度就业。 

2）假如家庭发生重大变故，如需要大量资金时，我会酌情选择工资较高的工资就职或者是

抵押贷款；如需要长时间陪伴家庭时，我会选择辞职，陪伴家庭渡过难关。 

3）经济状况不足以维持整个家庭的开支时，我会尽量缩减开支，同时寻找第二份职业填补

家用。 

 

2、评估的时间：   

一般情况下，我会一年做一次评估规划，并在年头制定该年具体计划，并逐月修订，将

具体计划按照年月周细分，并做好总结工作。积极修正和核查策略和计划，保证目标有效实

施。 

在特殊情况下，例如职位变更或者职业变更时期，我会随时评估并进行相应调整，我会

酌情缩短规划周期，做到事事有计划。 

 

七、结束语 

 

职业规划虽然可以暂时在纸上、在心里规划各自得将来可能从事得职业，但

是这仅仅是个计划，不能决定将来得路。我们规划自己职业的目的不只是规划职

业，更是规划自己的人生。 


