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高职烹饪专业校企合作人才培养模式的探索 
史红根 

（南京旅游职业学院  江苏南京  210000） 

【摘  要】“校企合作”强调学校与各个企业积极联合。这种联合，既包含教学层面，也包含育人层面。在高职院校

烹饪专业中，校企合作模式的应用，可以增加人才培养资源，拓宽实践学习渠道，进一步提高人才培养质

量。本文主要围绕“高职烹饪专业校企合作人才培养模式的优势”“高职烹饪专业人才培养模式中存在的

问题”“高职烹饪专业校企合作人才培养模式的应用”这几个方面展开论述，希望通过校企合作模式，打

破烹饪专业现有的各种束缚，为高职院校人才培养工作带来新思路。 
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目前，在高职院校烹饪专业中，比较突出的问题是：

“人才培养目标落后”“实践教学成效较差”“教学团队学

习精神不足”等。正是由于这些问题的存在，高职院校人

才培养工作很容易受到阻碍，不知道如何取得突破。进入

新时期，随着烹饪行业不断发展，不少企业面临“缺人”

困境。在这种背景下，高职院校人才培养工作面临更大挑

战，相关教职工要在现有的基础上，重新思考、设置人才

培养模式。高职院校与烹饪行业结合后，可以共同构建校

企合作人才培养模式。这是一种合作育人模式，不仅可以

解决高职院校人才培养工作中的各种问题，还可以全面提

升育人质量。 

1  高职烹饪专业校企合作人才培养模式的优势 

1.1  增加人才培养资源 
在校企合作模式的带动下，高职院校烹饪专业学生可

以享有更丰富的学习资源。具体来说，一方面，增加企业

资源。校企合作模式可以打开新窗口，让越来越多烹饪企

业走进校园，来到学生身边。烹饪企业的加入，不仅带给

学生新鲜资讯，还带给学生无限乐趣，让学生“多看、多

学、多积累”，不断丰富自身烹饪知识；另一方面，增加

合作型资源。通过校企合作模式，学校与企业可以进行资

源上的对接，比如说，“烹饪资源研讨”“烹饪资源整合”

“烹饪资源创新”等，双方共同建立“烹饪专业资源库”。

只要学生有需求，可以随时随地打开“烹饪专业资源库”，

搜索自己需要的精准化学习资源[1]。 
1.2  拓宽实践学习渠道 
搭建校企合作渠道之后，即使走出校园，学生也可以

进行多种实践学习。具体来说，第一，去企业学习。在校

企合作模式下，烹饪企业会提供一些实习实训机会，鼓励

学生深入烹饪一线，感受烹饪工作的实际氛围。这样的实

践机会，比较真实，也比较富有挑战性。更重要的是，烹

饪专业的学生需要积累丰富经验，才能在烹饪技巧、菜式

上有所创新。去烹饪一线实习，就是积累经验的好方法。

第二，去共建基地学习。基于校企合作模式，高职院校可

以联系一些烹饪企业，与烹饪企业共建“烹饪专业实践基

地”。在“烹饪专业实践基地”中，有资源、有项目、有

专业老师从旁指导。学生不必担心实习平台是否稳定[2]，

也不必担心“学不懂、学不会”。 
1.3  提高人才培养质量 
在校企合作模式中，育人主体不只是高职院校，还有

烹饪企业、烹饪产业、烹饪公共组织等。这些主体结合在

一起，有利于增强人才培养实力，提高人才培养质量。具

体来说，一方面，新的人才培养标准。通过校企合作模式，

企业信息会及时传递到学校，学校可以根据这些信息，制

定新的人才培养标准。在新标准下，高职院校烹饪专业人

才培养工作不会脱离社会、脱离实际，会主动适应烹饪行

业，以烹饪行业的发展为参考，更新人才培养内容、方法；

另一方面，新的人才考核机制。随着校企合作关系逐步加

深，高职院校烹饪专业可以制定新的人才考核机制。在新

的人才考核机制中，考核形式更多样化，涉及“实操考核”

“笔试考核”“线上考核”等，不同的考核形式侧重于不

同能力[3]，有利于检验学生综合能力。 

2  高职烹饪专业人才培养模式中存在的问题 

2.1  人才培养目标落后 
在目标设置上，部分高职院校烹饪专业并没有引起重

视。即使出现目标落后问题，也没有及时进行调整。具体

来说，一方面，只设置“理论成绩目标”。开展烹饪专业

育人工作时，部分高职院校只设置理论成绩目标。比如说，

只要学生通过烹饪专业理论测试，取得合格分数，就可以

顺利毕业，没有任何能力层面的要求。仅仅懂理论的学生，

将来很难真正迈进烹饪行业，这会严重影响高职学生就

业；另一方面，只设置“专业能力目标”。制定烹饪专业

人才培养目标时，部分高职院校只设置专业能力目标。比

如说，学校会设置实践考核，让学生充分展现自己的烹饪

能力，只要能力达标，学生就可以毕业[4]。至于学生的职

业素质，高职院校并没有纳入目标体系。 
2.2  实践教学成效较差 
导致高职烹饪专业实践教学成效差的原因有哪些？

具体来说，第一，实践教学资源不足。关于烹饪专业实践

教学，部分高职院校缺乏成熟的实践资源。比如，在“菜

肴烹饪”实践教学中，有些高职院校只能提供一些简单的
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蔬菜、调料，学生可发挥空间非常有限，难以真正锻炼自

己的烹饪技能。第二，实践教学形式单一。设计烹饪专业

实践教学形式时，部分高职院校以“教师示范、学生模仿”

为主，既不关注学生需求，也不注重形式创新，很难激发

学生的实践兴趣。当前，涉及烹饪的企业非常多，高职院

校并不缺乏实践教学路径[5]，只是需要革新的勇气，在实

践教学形式上多一点创新。 
2.3  教学团队学习精神不足 
当前，部分高职院校烹饪专业教学团队缺乏学习精

神，主要表现在：一方面，不主动学习新理念。对于烹饪

专业人才培养工作，教师个人理念非常重要，直接影响后

续的人才培养方案。目前，部分高职院校教师缺乏学习精

神，从不主动接触烹饪行业新理念。如果教学团队不注重

理念更新，很容易导致教学落后，影响人才培养进度。另

一方面，不主动学习新方法。虽然信息化教学方法已经进

入高职院校，但在实际情况中，有些教师比较保守，不愿

意尝试信息化教学，适应不了信息化带来的各种挑战。在

信息化背景下，如何创新高职烹饪专业教学方法，应该是

广大教师认真思考的问题。与其回避新兴教学方法，不如

主动学习[6]，汲取新兴教学方法中的优势。 

3  高职烹饪专业校企合作人才培养模式的应用 

3.1  更新人才培养目标 
一方面，设置“理论成绩目标+实操能力目标”。为了更

好地开展烹饪专业育人工作，高职院校既要设置以理论成绩

为导向的育人目标，也要提出实操能力目标。比如说，在校

企合作背景下，将烹饪专业测试分为“理论测试”“实操测

试”。“理论测试”主要由学校负责，而“实操测试”则安排

在相关企业，通过两项测试的总分，评估学生是否可以毕业。

另一方面，设置“专业能力目标+职业素质目标”。为了突出

学生职业素质，高职院校要主动与烹饪企业沟通，了解职业

素质相关内涵，共同制定烹饪专业职业素质目标。比如说，

组织“烹饪专业人才培养目标交流会”，落实职业素质考核

工作、评估工作[7]，呼吁学生保持良好的职业素质。 
3.2  提高实践教学成效 
如何提高烹饪专业实践教学成效？具体来说，第一，

拓宽实践教学资源。在校企合作模式的支持下，高职院校

可以引进丰富的企业资源，让学生不再因为资源而苦恼，

拥有更多可发挥空间。比如说，烹饪企业可以提供多品种

蔬菜、粗粮、调料品等，便于学生进行不同类别的烹饪练

习，提高自己的综合实践能力。第二，创新实践教学形式。

关于烹饪专业实践教学形式创新，高职院校不能盲目行

动，要理性听取企业建议，在企业环境中进行一些实践尝

试。比如说，将烹饪实训安排在定点合作的酒店厨房，让

学生在真实的厨房情境中，锻炼自己的烹饪技能。而且，

酒店每天都有大批顾客，学生可以尽情展示自己的菜肴，

通过顾客口碑来判断烹饪水平。 
3.3  激发教学团队学习热情 
一方面，主动学习新理念。通过校企合作渠道，高职

烹饪专业教学团队可以走出去，亲身感受一线烹饪工作。

教师接触一线烹饪工作之后，可以获取许多新理念，并将

这些新理念融入育人计划，提高育人工作质量。而且，烹

饪企业与顾客有更直接的互动，可以深入了解顾客需求。

将顾客需求统计起来后，高职院校可以优化烹饪专业教学

内容，以“顾客需求”为导向，保持教学先进性；另一方

面，主动学习新方法。为了让烹饪专业教学团队掌握更多

教学方法，高职院校要加强培训工作。比如说，联合学校、

企业人力资源优势，举行“烹饪专业信息化教学工具培训”

“烹饪专业信息化教学方法培训”“烹饪专业信息化教学

场景培训”等，重点围绕信息化，分享成熟的教学经验。 

4  结语 

综上所述，为了进一步提升烹饪专业人才培养质量，

高职院校要正视问题，抓住工作中的主要矛盾，从这些

方面去积极调整：①更新人才培养目标；②提高实践教

学成效；③激发教学团队学习热情。在这个过程中，相

关教职工还要关注“学生需求”，比如说，学生对企业有

什么期望？学生乐于接受什么样的实训方案？学生将来

的职业规划是什么？学生进入企业实习后有什么不

适……这些都是教师要认真了解的问题。对学生加深了

解后，教师才能精准育人，制定更科学的烹饪专业人才

培养计划。 
 

作者简介：史红根（1966.1—），男，江苏溧水人，副教

授，研究方向：烹饪与营养。 
基金项目：2017 年江苏省高等教育教改研究立项重点课

题（产教深度融合背景下高职烹饪专业实践教学体系构建

与实施）（2017JSJG080）。 
 

【参考文献】 
[1] 詹华山.新时期职业教育产教融合共同体的构建[J].教育与职业，2020（5）：5-12． 

[2] 许芳奎，李平.产教融合视域下高职院校教学质量保障体系构建的研究[J].天津职业院校联合学报，2019（6）：13-16+27． 

[3] 周逢旭.基于产教融合的高职教学质量管理体系构建[J].宿州教育学院学报，2017（8）：57-58． 

[4] 潘强.大数据分析在高职院校教学质量评价中的应用探究[J].文化创新比较研究，2018（29）：64-65. 

[5] 支松柏.现代学徒制的“校企合作、工学结合、顶岗实习”人才培养模式研究[J].科技风，2020（34）：167-168. 

[6] 杨扬，周德廉.应用型本科院校校企合作人才培养模式研究——以“宿迁学院•阿尔法学院”为例[J].产业创新研究， 

2020（22）：182-184. 

[7] 林高翔.中职学校中餐烹饪专业实训课教学探究[J].成才之路，2018（25）：45-46. 


