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改革与实践

课程思政在中职烹饪教学中的研究与实践
麦明隆

（广东省贸易职业技术学校，广东 广州 510880）

摘要：饮食文化是中华传统文化的重要组成部分，随着中国

饮食文化的传播，中国美食得到了国外友人的认可，餐饮行业逐

渐成为了我国服务行业的增长热点，这给中职烹饪专业学生提供

了更多的就业机会。随着消费者对菜肴口感、食材和菜品造型要

求的提升，对餐饮从业人员的要求也逐年提升，“工匠型”厨师

更是餐饮行业和消费者的认可。课程思政理念为中职烹饪专业教

学指明了新的改革方向，中职学校和教师要融入“工匠精神”培养，

让学生烹饪出“色香味型”俱全的菜品，优化现代学徒制，提升

学生菜品创新能力，融入岗位技能，为学生讲解营养学相关知识，

提升中职烹饪专业学生综合素养。
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中职学生自身文化基础薄弱，学习习惯不佳，课程思政可以

帮助他们改掉学习懒散、办事拖沓和学习不主动等不足，促进学

生的全面发展。中职烹饪专业教师要聚焦“工匠精神”培育，培

养学生精益求精的烹饪态度，追求菜品的完美；融入岗位技能培

训，例如刀工训练，培养学生吃苦耐劳和脚踏实地的工作态度；

融入创新创业教育，鼓励学生积极创新，让学生开发新的菜肴，

提升学生菜品创新能力；讲解中华饮食文化，为学生讲解营养学、

各大菜系名菜烹饪方法和名厨烹饪技巧，激起学生对中华饮食文

化的学习兴趣，进一步提升学生岗位胜任能力。

一、新时期中职烹饪教学面临的困境

（一）教师专注于专业课讲授，忽略了渗透思政教育

中职烹饪专业课程群比较多，包括了中国八大菜系烹饪、西

餐烹饪、营养学和刀工等课程，很多教师都忙于专业课教学，更

看重学生能否拿到厨师资格证，很少主动渗透思政教育。

例如教师在热菜烹饪教学中，更注重为学生讲解配菜、烹饪

流程、火候把握和配料搭配，忽略了渗透思政教育，没有为学生

讲解精致的雕花和营养搭配知识，也没有引导学生开发新菜品，

这也是当前教学中比较突出的问题。

（二）专业课和岗位需求脱轨，学生岗位胜任力差

虽然中职烹饪专业安排了实训课程，但是烹饪实训主要是讲

解各大菜系烹饪技巧、宴席菜肴准备和西餐菜肴烹饪，对当下餐

饮行业流行的新菜式和网络热门菜品的讲解比较少，很多学生就

业后难以适应餐饮企业要求。

例如教师川菜烹饪实训教学中，只是安排学生练习回锅肉、

辣子鸡丁和水煮鱼等经典菜式，为学生讲解麻椒和辣椒的配比，

没有结合具体的菜肴进行分析，学生炒出的菜肴味道大同小异，

缺少个人特色，这会一定程度上影响学生的就业。

（三）校企合作模式单一化，就业情况不理想

中职学校烹饪专业主要是采用订单式培养计划，学校负责前

两年的校内教学和实训，最后一年安排学生进入餐饮企业实习，

但是学生大都是从配菜工学起，很多学生难以坚持到实习结束，

学生的这种行为影响了企业对学校的评价。

一些学生无法独立完成烹饪，或缺乏开发新菜式的能力，酒

店厨师也不愿意把烹饪秘诀教授给学生，学生无法胜任酒店烹饪

任务，学生就业质量不佳。

（四）没有渗透“工匠精神”培养，学生职业素养不高

“工匠精神”是我国各行各业都在倡导的职业理念，餐饮行

业关系到食品安全，更要重视“工匠精神”的培育，但是中职烹

饪专业没有对这一精神进行深度讲解，学生职业理想追求、对中

国饮食文化理解不够深入。

例如教师在菜肴烹饪教学中只是对口味、火候等进行讲解，

没有引导学生对刀工、雕刻和饮食文化等进行精细化教学，学生

缺乏精益求精的烹饪意识，这对直接影响学生烹饪技能的提升。

三、课程思政对中职烹饪专业教学的影响

（一）有利于提升学生职业道德素养

课程思政理念督促中职烹饪专业教师把思政教育渗透在专业

课教学中，讲解厨师基本的职业道德素养，讲解优秀厨师具备的

专业素养，展现当代“大厨”风范。

例如教师在教学中可以渗透食品安全教育，禁止使用腐烂或

变质食物进行烹饪，禁止使用地沟油或其他“三无”配料产品。

教师还可以讲解基本的营养膳食搭配，让学生了解相克食物，讲

解基本的药膳养生知识，提升学生综合素养，全面提升烹饪专业

学生实事求是、全心全意为食客服务等职业素养。

（二）有利于提升学生岗位胜任能力

中职烹饪专业教师可以联合专业厨师开展思政教育，邀请专

业厨师展示精湛的刀工和雕刻技术，让他们为学生展示新菜式，

进一步开拓学生学习视野。

例如教师可以邀请酒店主厨现场烹饪招牌菜品，讲解教材上

没有的菜肴，让学生在校期间就可以学习到创新菜肴，了解消费

者口味，让学生跟随专业主厨学习，学习烹饪创新理念，全面提

升学生独立开发新菜式的能力，提升中职烹饪专业学生就业竞争

力。

（三）有利于弘扬中华饮食文化

饮食文化一直是中职烹饪专业比较忽视的问题，课程思政把

中华饮食文化融入了专业课教学，教师可以为学生讲解我国各个

菜系起源与发展，讲解经典菜式的历史传说，介绍我国名厨的创

业励志故事等。这些新颖的教学素材可以激发学生的学习热情，

让学生更为深入了解中华饮食文化，了解我国独特的中药养生药

膳，让学生自觉肩负起弘扬中华饮食文化的重担。

三、课程思政在中职烹饪教学中的实践策略

（一）聚焦“工匠精神”培育，提升学生职业道德素养

中职烹饪专业教师要重视“工匠精神”培育，积极搜集优秀
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厨师事迹，为学生讲解厨师基本职业道德素养，进一步规范学生

专业课学习。

例如教师可以用微课展示我国每年的厨师大赛，让学生欣赏

全国各大酒店厨师团队比拼，让学生了解主厨精湛的烹饪手艺、

默契无间的团队配合和一丝不苟的烹饪态度，为学生呈现优秀厨

师的工作场景，启发学生对餐饮行业职业道德素养的思考。

教师可以结合各位主厨烹饪菜肴进行点评，例如闽菜主厨对

海鲜的处理方式，选用最新鲜的鱼虾、细心处理海鲜食材的泥沙，

彻底清除鱼虾内脏，严格把控海鲜的烹饪温度和火候，既要保持

海鲜的鲜美，又要杀死海鲜中的细菌，这就是一名优秀厨师的基

本素养。

新菜式的研发需要经过多次实验和调整，需要厨师付出更多

心血，名厨们根据消费者的口味需求，开发新的养生菜系，开发

创意菜，这体现了名厨身上坚持不懈、创新精神，这也是值得中

职学生学习的优秀品质。

教师培养学生认真负责的态度，让学生认真处理各种食材，

并严格把握烹饪的温度和火候，培养学生一丝不苟、精益求精的

烹饪态度，为培养“工匠型”厨师人才做好准备。

（二）优化现代学徒制，提升学生岗位技能

中职学校要积极优化现代学徒制，不断深化校企合作内容，

把岗位技能、职业素养和菜品创新等都融入校企合作中，提升学

生岗位胜任能力。

例如教师可以和星级酒店和各大菜系酒楼合作，安排学生学

习我国几大菜系烹饪技巧、西餐菜肴烹饪和中西面点制作等岗位

技能，让学生尽快熟悉工作岗位技能，为学生顺利就业奠定坚实

的基础。

刀工是每一位厨师的必备技能，学校不仅要教授基本的切片

和切丝技巧，更要安排学生跟随大厨学习雕花和摆盘技能，向大

厨学习最考验刀工的菜肴：文思豆腐和宝塔肉的烹饪，提升学生

刀工。

刀工训练比较枯燥，学生需要不断重复性练习，很多中职学

生难以坚持，教师要让学生跟随名厨学习，学习主厨日复一日的

训练，对自己严苛的要求，鼓励学生学习主厨吃苦耐劳、坚持梦

想和孜孜不倦的职业追求，督促学生安心跟随名厨学习，尽快提

升学生烹饪水平。

中职学校要安排学生到各个酒店进行轮岗实习，让学生学习

各个菜系、餐厅招牌菜的烹饪技巧，让学生跟随不同的厨师学习，

让学生尽快掌握不同菜肴烹饪技巧，全面提升烹饪专业学生综合

素养。

（三）开展“双创”教育，提升学生菜品创新能力

随着我国餐饮市场竞争愈发激烈，一成不变的菜单很难满足

消费者需求，菜品创新能力也是餐饮企业招聘时比较看重的能力，

中职烹饪专业要积极融入“双创”教育，提升学生菜品创新能力

和自主就业能力。

教师在教学中可以融入网络美食达人李子柒的故事，李子柒

用视频记录了食材种植、食材收获和烹饪的完整过程，展示了中

华美食文化，展示了从普通食材到精品菜肴的华丽转变，为学生

展现烹饪和互联网技术的融合，从而激发出学生的创新创业意识。

教师可以带领学生学习李子柒视频中讲解民族传统美食，例

如腊肉的制作，让学生自主选取食材，精心制作四川腊肉和广式

腊肉，并运用两种腊肉来开发新的菜肴。

学生可以在互联网上搜集和腊肉相关的菜肴，再结合学生的

创意进行完善，开发属于学生的创意菜。教师可以组织学生对创

意菜肴进行点评，评选出最佳创意、最佳操行和口味最佳等奖项，

激励学生积极设计新菜品，让学生借助互联网学习新菜式和新的

烹饪方式，进一步提升学生的烹饪创新能力，鼓励学生开展美食

直播和小吃创业，落实“双创”教育理念。

（四）弘扬中华饮食文化，提升学生人文素养

中华饮食文化博大精深，囊括了煎烤烹炸等技艺，巧妙运用

各种食材，体现了浓郁的地域特色，展现了烹饪和文化的完美融合。

例如教师可以讲解我国传统八大菜式的发展历史，讲解川菜、

鲁菜、闽菜、粤菜和湘菜等特定和经典菜肴烹饪技巧，讲解名菜

历史传说和演变历史。

例如教师在讲解徽菜烹饪时，可以渗透徽州饮食文化讲解，

徽州菜品形态精巧，讲究保留食材的本色和真味。口味上注重清

脆鲜嫩，鲜美滑嫩，这会徽州当地文化息息相关。

例如教师可以讲解徽菜名菜“问政山笋”，一般选用腊肉、竹笋、

香肠和香菇等进行烹饪，相传这道菜发明于宋代，徽商行走四方，

却难忘家乡的传统美食，家人常托人送去春笋，让离家在外的徽

州商人也可以品尝到家乡美味，这道菜逐渐成为了寄托微商思乡

情的美食。

教师通过讲解名菜背后的故事，讲解先辈们在烹饪中寄托的

美好情感，美食不仅仅一道菜肴，更是寄托了游子对家乡、对祖国、

对传统文化的热爱，激起学生对中华饮食文化的热爱，提升烹饪

专业教学效果。

四、结语

课程思政的核心在于全专业、全课程渗透思政教育，把立德

树人教育理念渗透到各门课程教学中，渗透“工匠精神”和创新

精神培育，为学生讲解传承千年的饮食文化，让学生学习菜肴背

后蕴含的文化价值，让学生接受美好品德的洗礼，全面提升中职

烹饪专业育人效果。
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