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Abstract 
With the improvement of living standards, people require the increasingly demanding diet quality, 
and the catering industry is stricter about cooking talent. According to the survey, less than one 
third of cooking majors work on the catering industry, which results from the fact that the theo-
retical basis, practical skills and innovation ability of these cooking majors can’t meet the demand 
of foodservice, and also from the fact that the talent cultivation mode urgently demand the reform. 
It is needed to improve teaching, to develop skills, to inspire creativity, to promote innovation and 
to make the cooking majors a lot more competitive. Also, it is necessary to inspire creative think-
ing, to increase number of start-ups, to upgrade the entrepreneurial quality and to cultivate prac-
tical and highly qualified talent accommodating to modern catering industry. 
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摘  要 

随着生活水平的提高，人们对饮食质量要求越来越高，餐饮行业对烹饪人才要求也更为严格。有调查结果
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表明，烹饪专业从事餐饮行业人数不足三分之一，其主要原因为理论基础、实践技能、创新创业能力难于

满足现代餐饮业的需求，人才培养模式亟待改革。改进教学，提升技能，深化双创多管齐下，提高市场竞

争力；激发创新创业思维，增加创业数量与质量；切实培养能适应新时代餐饮业的高素质、实用型人才。 
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1. 引言 

中国烹饪源远流长[1]，伴随着浓郁的文化、流淌着厚重的历史、展露着唯美的艺术，甚至可与治国

理政比肩，不得不令人沉思。传统意义上，厨师是烹饪工作者的代言与化身。随着时代的进步、社会的

发展、分工的细化，越来越多的院校已将烹饪专业设为特色专业[2] [3]，看似食品方向的分支学科，实则

为其源头。但烹饪专业发展受到多维因素的限制，由于无法从根本上脱离传统的烹饪传授模式——师傅

带徒弟[4]，又难以有机结合现代科技教研模式——标准化教学[5]，从而导致烹饪专业发展速度受限，影

响学生就业与发展。在创新创业大环境的引领下，烹饪专业如何健康快速发展已成为相关工作者的重中

之重，提升教学效果[6]、增强就业竞争力、增加学生创业个体都紧紧围绕在创新与创业教育为核心的周

围，这对推动烹饪专业学生就业[7] [8]、社会与人才的对接起着重要的作用[9]。 

2. 烹饪教育现状分析 

2.1. 专业定位模糊 

当前我国高校、职高烹饪专业等在人才培养上主要是借鉴大众化、全能化的通识教学模式，希望把

学生培养成烹饪方面的“通才”或“全才”，导致学生所学的是“全而不精”，出现了理论上无法与食

品专业的学生比拟，技能方面，学校所学的在工作中不够用或用不上，难以满足用人单位的要求，因此

人才目标与社会需求脱节。 

2.2. 课程设置陈旧 

专业定位决定课程设置，文化基础课+专业理论课+实践(实验、实训)课程，三段式体系，这种模式很

容易出现理论与实践的分离，无法突显烹饪专业实践特色，这违背了实践与理论一体化的的教学改革理念。 

2.3. 教学模式单一 

教学模式是课程设置的呈现形式，教师在烹饪专业教学改革中难于把握好理论与实践相结合的模式，

更多的是倾向于传统教学方式-理论教学，过度追求理论的全面与完美，因此会造成烹饪专业学生的理论

全而不精，实践只停留于浅尝辄止层面，这要满足市场或行业需求就有点天方夜谈了。 

2.4. 师资力量薄弱 

烹饪专业作为新兴的专业，尽管特色突出，历史悠久，但引进的教师多数为理论型，这就加剧了教

学模式滞后性，虽然新(年青)教师学历高，易接受新事物，但在实践上缺乏相关岗位的训练，所谓术业有
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专攻，一蹴而就是不现实的；技能方面，教师多为酒店、餐饮行业的大厨(外聘)，这些教师尽管经验与实

践能力相对较强，由于学历较低，不容易接受新事物与教学方法，在教学过程中难以把握教学效果，甚

至造成教学管理困难与麻烦，这对于烹饪专业的教学发展都是不利的。 

2.5. 校企合作松散 

烹饪专业技能要求相对其它专业要高得多，人才培养模式中，学生可学到大量的理论知识，也能有

一定量的实践机会，总体上的理论与实践结合不紧密，因此校企合作也是一种创新，理论上符合产学研

一体化的要求。而在实际操作上，由于企业与学校之间的合作仅仅停留在用工的层面，而不是在企业中

继续深化学习、加强技能与岗位的结合，这让校企合作的初衷就落空无疑。 

2.6. 创新创业匮乏 

创新创业教育是大学培养创新型人才的一种教育理念转变[10] [11]。创新是创业的基础,创业与创新

之间密不可分[12] [13]。烹饪专业不仅需要突出其技能的特色，更为重要的是需要加强创新思维，打开创

业的的这条通道，这就对学校的引导、政府的政策、企业的帮扶提出了较高的要求[14]。 

3. 烹饪专业创新创业教育策略 

面对烹饪专业发展中出现的多种问题，笔者从教学与管理中做出相关的对策，主要有下 6 方面： 

3.1. 加强专业认知，清晰专业定位 

烹饪专业在人们印象中会等同于厨师，自古以来，国内教育在应用型上并未真正做到与传统基础教

育同等重视，这导致学生会在专业认知上不自信，对其在校期间的发展会有消极情绪的影响。从而烹饪

专业学生在专业认识上需要加强引导，尤其是在入学教育时，需要划清楚与职业培训厨师的区别，无论

专业自卑还是认知模糊，都需要积极引导的信号，强调帮助其树立良好的专业自信。 
学校在专业定位上，需要做科学改革，定位成技能型还是理论型，都需要经过严格的论证，烹饪专

业不仅有技能，在理论方面也需要沉淀，因而可根据专业与学生的爱好，来侧重技能分类，如雕刻、面

点、中餐、西餐等划分小方向，理论基础也需要根据小方向做切合实际的调整，术业有专攻，因材施教

只有将烹饪专业其它专业的通识教育需区分开来，才能让烹饪特色突显，在专业层面大放异彩。 

3.2. 更新课程设置，严谨课程逻辑 

除了基础文化课程，在专业技能与专业理论课上更好地结合，根据专业细分不同来划分课程设置的

区别，在课程设置时，基础理论有烹饪化学、营养学等，但在所有的小方向，烹饪类需要与美学结合，

才有更好的视觉效果(包括色彩、形状、组合)，还需要添加分析检测课程，包括营养素的检测(如基本营

养素)，也需要有有害物的检测(农残、兽残、三致物质)。 
不仅如此，更需考虑到前置课程与后设课程的逻辑关联性，烹饪专业是一个系统的学科，若只强调

技能型，会让学生更加容易将烹饪专业与职业培训厨师混为一谈，只有加强前置课程与后置课程的逻辑

衔接，让学生能更系统化地接受烹饪专业理论与技能教育，方可消除认知误解，同时烹饪专业在科研方

面是短板，系统化地设置课程还衍生出科研的花朵，除帮助烹饪专业更精准地定位与良性发展外，还能

提升专业高度与加强专业深度。 

3.3. 改革教学模式，提升教学方法 

将传统模式——“教师中心、知识中心、课堂中心”[15]，转变为新的模式——“学生中心、能力中
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心、活动教学中心”[16]。在理论课程上，侧重教师中心、知识中心、课堂中心，这是传统教育的优势所

在，把握好教学方法，理论课程会朝着好的方面前进。但在实践技能方面教学的着眼点应放在良好的教

学环境氛围、活跃的学生创新思维、可行的创业能力等方面，首先模仿是最基础的创新，教师的教，是

让学生能在视觉范围内感受到实践的魔力，在此基础上，可引导学生自主学习，动手操作，实现以学生

为中心来完成课程；其次在模仿的情况下，学生需要激发创新能力，加强专业实践能力，这在能力中心

这块显得尤为重要，只有主观因素占主导能力才可成为内生动力，才会被突显；第三是活动教学中心，

被动教学是实践技能课上的禁忌，学生中心与能力中心得以实现，那么活动教学中心就会顺势而为，这

是一个综合能力的表现，以学生为主导，完善课程内容，活跃课堂氛围，激活团队合作。这些新的教学模

式不仅可激发学生的学习兴趣，更能树立专业自信，强化专业认知，能在学习中更能找到归属与认同感。 

3.4. 内培教师能力，升华教师队伍 

教学模式的改革对教师能力就有了更为苛刻的要求，因而培养教师能力，打造“双师型”成了一条

势在必行的途径[17] [18]。把理论型、学历型、年轻型教师打造成实践型、经验型、老练型的多面能手。

将青年教师送往知名餐饮、酒店公司完成轮岗、培训，参与餐饮、酒店一线管理、研发、检验等工作，

并制定严格的考核标准，考核通过才能安排教学岗位与课程。青年教师本身理论丰富，可接受新事物的

能力较强，在经过学校与战略合作的企业的双方培训、考核后，再加强教学与行业交流，会让此类教师

迅速成长，也会增强专业师资的基础。同时避免外聘教师的流动大，教学过程不稳定的现象和风险，利

于管理，并且在烹饪专业未来发展中，能培养中坚力量夯实基础。 

3.5. 加强校企合作，明晰校企目标 

校企合作是专业发展的扩展平台[19] [20]，在此平台上，要规范校企合作的具体内容，明确各自的责

任与共同的目标。校方的人才培养计划与企业合作的目标是一致的，校方首先要明确校企合作的内容，

学生在企业实习的内容是否有利于学生自身的发展，企业能否提供校方所规定的要求，学分如何兑换等

方面，校方需要把要点确定，细节落实。而企业，需要根据企业发展的需要，对人才的要求，制定相关

管理条例，考核标准，不能完全以“普工”的心态与做法敷衍学生与校方。只有校企双方真正做到从学生

角度出发，为了学生发展提供服务与帮助，才能让烹饪专业的学生学以致用，再反馈到教学效果与方法

上，不断改进，摸索出良性循环的有效方法。 

3.6. 激发创新思维，强化创业意识 

创新教育是素质教育的灵魂[21] [22]，创新是智力活动[23]，求异是创新的核心[24]。那么在激发创

新思维方面，教师的本身就能适应新知识、新事物、新方法，改进教学方法，学会因势利导，才能在创

新思维上给予学生开关触碰点，引领学生进入思维讨论与活的状态，从而为下一步创业教育提供良好的

土壤。创业与创新关联紧密，但需要勇气与综合能力，烹饪专业是实践性很突出，然而与烹饪相关的创

业者寥寥无几，而且失败率很高。这与智力无关，而是在所受教育过程中，没有受过相对系统性的专业

训练，这与专业定位、课程设置、教学模式、教师能力均息息相关，因而创业教育过程中，就多位一体

来实行，学校–政府–企业三者联动[25] [26]，发挥不同的作用，才能把烹饪专业创业教育提升一个台阶。 

4. 结束语 

烹饪专业作为新兴专业，在发展过程中会遇到众多的问题，无论是学校教学、社会认可、政府政策

都缺少可借鉴的模板。本科院校、高职院校、中职院校和其它职业教育，都未能形成一条有机生态的专

业圈与产业链。经济发展日新月异，生活水平提高，餐饮业被普遍认为是明星行业，而烹饪专业却是在
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起步阶段，远不能满足市场人才的需求，烹饪专业的崛起，相关工作者需要付出诸多心血，还有漫长的

路要走，任重而道远。 
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