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在当前社会发展中，现代人的生活水平大幅度提升，生活

节奏持续性的加快，使得餐饮业的营收不断增加，呈现出持续增

长的态势。餐饮行业的发展与烹饪水平有着极为密切的关联，并

且烹饪水平提升，能够促进餐饮行业的发展。在职业院校教学过

程当中，实训教学是整体中餐烹饪与营养膳食专业教学中极为重

要的构成部分，会对整体专业的发展及建设产生影响，并且关系

着对更加高水平高素质烹饪专业人才的培育。而实训课程在实际

开展过程中，需要充分的将能力本位的思想进行应用，并且将就

业为导向的理念进行使用，由此使实际的实训教学得到有效的改

革，使学生所具备的实践操作能力大幅度的提升。

1  对职业院校中餐烹饪与营养膳食专业实训教学出现的问

题进行分析

1.1 硬件设施有待完善，基本功训练强度有待提升

中餐烹饪与营膳膳食专业在构建中，会存在着基本功训练量

相对不足的问题。就一般情况而言，烹饪专业就一年级学生而言，

其动手的操作时间相对较少，而中餐烹饪实训课程就其实际课时

而言，仅能够占据整体课时的1/4，进入二年级后，虽然实训课程

的占比数量相对增加，但其整体数量仍然不超过整体课程所具有

的1/3。烹饪工艺在训练过程中，相应的课时数量有待于提高。就

实训角度进行分析，中餐烹饪机与营养膳食专业实训课程需要进

一步强化其基本功的训练工作，而相关基础设施建设数量相对较

少，由此使得学生在开展基本功训练过程当中，无法拥有更加完

善的基础设施，致使学生各项训练的强度不足。

1.2学基本功实训课教学功能无法充分体现

中餐烹饪与膳食营养膳食专业在实训教学工作过程中，传统
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基本功训练内容主要以刀工、翻勺等诸多训练为主。训练的着力

点认知偏差，致使部分学生在学习过程当中会对刀工、翻锅等技

术予以重视，而对于油温控制以及干货涨发等诸多处理的训练的

重视度相对不足。学生基础训练的实际标准研究有待于进一步的

完善，在基本功实训课程教学过程中，学生会对实际课程的目的

产生误解，由此使得实际训练中的效果存在一定程度的偏差，使

整体实验课程所具有的教学功能无法得到有效的体现，导致基本

功训练室成为练习或训练室，在训练中，学生只能够开展简单的

练习操作，并且无法获得较为必要的实验数据，对于油温控制以

及干货涨发等诸多数据实验，无法得到有效的开展，由此使得学

生的基础技能无法得到充分的提升。

1.3教学方法较为简单，巡回指导形式化严重

在烹饪实训教学过程中，教师会仍然以传统的方式进行教

学，会应用规范与讲授的方式进行教学，而相应的教学实践证明，

单一的教学方式无法充分地使学生的学习兴趣得以提升，使得学

生在学习过程当中会存在严重的吃力感，使教师的教学效果受到

影响。同时，受环境的影响，教师会更加注重学生自行练习。由

此也使得实际教学工作中无法重视巡回指导的环节，学生在开展

具体实训操作过程中，无法拥有完整的计划，也无法拥有实际的

目的，教师无法进行有效的巡回指导，使得实际巡回指导环节无

法得到有效的应用。部分学生所存在的问题无法及时的纠正，使

学生在实际实训操作中养成负面的习惯，影响实际教学质量，使

得实训流程存在一定的安全隐患，使后续学生进入到相关职业工

作后，会存在诸多不良习惯，使其职业生涯发展受到一定程度的

阻碍。
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1.4职业道德重视度有待于提升

中餐烹饪教学中，相应的课程属于专业基础类课程，而烹饪

基础是极为重要的必修课，多数教师在实际教学设计工作过程中，

会更加注重技能性的培训，而无法对学生职业道德的培育工作予

以重视，使其职业道德培训存在表面化及形式化的特征。由此直

接导致学生在后续发展中其职业道德意识相对淡薄，由于工作辛

苦等诸多原因会随意放弃工作，并且在厨房中无法对明确规定的

的规则予以遵循，各类成品半成品以及餐具，无法依照实际的规

则进行有效的摆放。同时，学生将在后续的发展中存在着积极主

动性不足，贪图享受等诸多问题。由此，需要使实训教学在开展

过程当中，更加重视对学生的职业道德进行培育。

2  对职业院校中餐烹饪与营养膳食专业实训课程教学优化

方案进行分析

2.1 优化实训基地，引进各类先进仪器

在职业培训的过程当中，需要尽可能地争取资金，顺应当

前时代发展的需求，对各类先进的教学操作设备予以引入，使

中餐烹饪在实际开展过程中能够与营养搭配进行有效的结合，做

到满足大众对口感的需求，并且以满足消费者对于实际营养层面

的追求。由此使中餐逐步形成高端化的食品，进一步的获得国

际化的发展。在开展实训基地的构建过程中，需要充分的对当

前国内外诸多大型酒店的配置进行有效的参考，并且依照酒店式

厨房的实际标准，对各类设备进行有效的配备，使学生在学校

期间能够进一步的获得身临其境的感受，使其在后续走步入工作

岗位时，能够较为快速的熟悉实际的工作环境，快速的进入到

实际的工作状态。

2.2更新观念对人才定位目标予以把握

职业院校中餐烹饪与营养膳食专业在人才培育过程当中，其

主要的培育重点在于使学生能够对各类烹饪技能予以掌握，并且

通过实训课程对其理论知识进行有效的内化，提升各类综合技能，

使学生在实训过程中逐步提升其创新能力，使学生分析与解决问

题能力得以提升。通过实训课程使学生能够成为烹饪师、面点师

等诸多专业性技能型人才。在实际教学过程中，需要做到立足于

核心素养，除专业技术技能之外，同样需要对学生职业生涯可持

续发展的需求进行综合性的考量，对于实际职业院校中餐烹饪与

营养膳食专业的实训课程而言，需要对相关的课程进行重新规划，

在教学过程中更加注重对学生关键能力以及职业素质、理想信念、

道德品质的综合性培育，不仅需要在实训课程中对中餐烹饪与营

养膳食专业学生所存在的各类通用技能进行培育，同时需要通过

实训课程使学生的岗位迁移能力得到大幅度的提升。通过上述的

策略，使学生在实际学习过程当中能够逐步的提高其自身所存在

的综合能力，使学习兴趣也得到大幅度的提升。

2.3优化课程对专业关键能力进行有效的培育

在实际教学过程中，需要对中餐烹饪与营养膳食专业的实训

课程体系予以重构，更加科学的对实际课程设置进行调整，对课

程教学的相关内容进行优化，在实训教学中，需要将立德树人作

为实际的根本，对学生的人文素养进行培育，使学生的专业素质

大幅度的提升。在一定程度上使学生通过实训课程培育其创新能

力，优化其创业能力，使学生能够拥有更为坚定的理想信念与更

为优异的职业素养，使学生的专业素质过硬，成为更为优质的技

能性人才。由此，在教学过程当中，需要对教学模式进行转变，对

实际的教学方法进行优化，在实训教学中同样需要对信息化教学

模式予以应用，在教学中需要融入整体行业内的最新标准，对岗

位要求进行有效的渗透，使得各类新技术以及新知识能够与实训

课程进行有效的结合，从诸多角度使课程得到不断的优化。在实

际课程设置角度，需要将项目教学在实际专业实训基地的建设过

程当中进行融合。

2.4强化烹饪专业文化构建

在当前职业院校中餐烹饪与营养膳食专业的发展过程中，教

师需要充分地将专业内的文化内涵进行有效的建设。一方面而言，

需要充分对中餐所具有的文化内涵内涵进行挖掘，积极开展当地

饮食风俗以及制作技艺的深入研究，并且在学校内形成相关的体

系，使专业文化建设效果得到提升。另一方面而言，需要充分的

巩固申遗成果，进一步强化非物质文化遗产的申报。在实际教学

工作中，同样需要进一步的研发各类非遗项目。在教学中将产、

教、研一体化的教学模式进行应用，使得专业得到内涵性的发展。

由此，通过文化的构建，使得整体职业院校院校在实训课程开展

过程中所具有的创新完善度得以大幅度的提升。

2.5强化学生技能创新能力

中餐烹饪在一定程度上会追求对传统进行传承，但传统在构

建过程中，并不属于静止与凝固的事物，会在传承中进行不断的

创新。创新是整体传承传统过程当中最为优异的方式，烹饪若想

与时代的发展相适应，同样需要进行有效的创新。由此，在开展

中餐烹饪与营养膳食专业的实训教学过程中，教师需要对学生的

创新思维进行培育，进一步使学生在实训过程中获得更加有效的

创新发展。举例说明，在实际实训环节过程中，基于事前各项准

备工作，教师需要为学生创建与之适应的环境，对厨房工作环境

进行模拟，设置各类岗位，鼓励学生应用所学习的知识对新的菜

肴进行制作。学生可以自由进行分组，并且各组以组长作为组内

的行政总厨，由行政总厨对成员进行组织，并且对菜肴进行设计

开展实际的讨论，同时负责各项原料的分发以及各类任务的分配，

使学生在菜肴制作的过程中进行有效的创新，而教师在现场教学

过程中，需要进行及时的巡回指导，鼓励学生拓宽眼界，大胆进

行创新。在学生创新中，教师需要向学生指出当前人们生活方式

与饮食需求会产生一定程度的改变，而在进行创新过程当中也需

要对该种变化予以适应，对人们创新的实际需求予以关注，进一

步注重营养成分的需求，以更加科学的食品创新设计，使人们能

够获得更为突出的新鲜感。

3  结语

中餐烹饪与营养膳食专业在实训课程开展中，需要与当前饮

食业的发展需求相适应。需要在教学中进行不断的创新，对实际

课程进行更加细致的规划，对学生的核心素养及职业道德能力进

行培育，对于学生的专业技能进行培训，并且促进学生提升其创

新能力。从诸多角度使实训课程发挥其功能性，使得学生的综合

能力得到大幅度提升。帮助学生成为更为优异的技能型人才。
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