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职教探索 

中职烹饪专业教学应该凸出的几个核心思想和实施对策 
◆王能文 

（柳州市第一职业技术学校  广西柳州  545616） 

 
摘要：本文结合中职烹饪专业教学应该重视的几个核心思想，就中职烹
饪专业教学课程设置、师资队伍建设以及实训等方面提出了一些对策建
议。 
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一、中职烹饪专业教学应该重视的几个核心思想 
一是教授一定的文化基础知识。中等职业教育阶段必需要有

一定的文化基础知识，如一些人文科学知识，包括饮食文化、地
域文化、菜品文化等，同时还需要让学生掌握一定水平的中式烹
调基础知识。 

二是教授一定的职业素质必备知识。中等职业教育阶段学生
是长身体和培养好的心理素质的关键时机，学生的心理素质需要
良好的思想品德修养，让其具有较强的心理承受能力，需要教授
相应的知识。 

三是教授一定的社会交往技能。让中等职业教育阶段学生具
有与人交流的能力，具有良好的团队合作精神、自学能力和较强
的心理承受能力和自我管理能力，较强的语言表达能力；具有创
新精神和实践能力、立业创业能力；具有较强的抗压能力，养成
不怕脏、不怕累、有良好的个人卫生和公共卫生习惯；具有学习
新知识，能在实践工作中不断创新菜品的能力。 

四是教授一定的专业技能。一方面是专业知识教授要求。让
学生初步掌握中国烹饪的历史沿革及其相关的基本知识体系，了
解餐饮服务的内容及方法，把握餐饮管理的内涵以及相关知识；
掌握食品原料的种类、产地、鉴别方法以及食品原料的卫生及安
全理论知识；掌握菜点制作中的变化机理；了解烹饪工艺过程中
的基本内容和原则；掌握系统的营养搭配、营养计算的基本理论
知识；掌握烹饪美学的基本理论知识和部分实践知识；掌握中式
筵席设计的基本理论知识；掌握烹饪基本功、菜肴制作、中西点
制作、冷拼与雕刻的基本知识；具有一定的烹饪基本功、菜点制
作、菜肴创新等方面知识；具有一定的冷拼与食雕等方面的基础
知识。另一方面是职业技能要求。让学生学会应用烹调工艺学的
基本知识和原理解决菜肴制作中的难点和重点，以及技术上所出
现的问题；学会应用原料学知识来正确选用烹饪原材料；掌握厨
房管理者应具备的计划、组织、控制、激励等基本方法和技巧和
能力；掌握食品原料在加热过程中化学变化的基本原理和基本运
用能力；掌握分析营养、测算营养的基本能力；掌握菜点制作中
的工艺程序和有关原理；掌握菜肴装饰的基本方法。 

二、中职烹饪专业教学现存的问题  
（1）课程设置与社会实际人才需求稍有偏离 
目前，一些中等职业学校烹饪专业教授的菜点大多是一些传

统菜肴，虽然部分菜肴在市场上还比较畅销，但有些菜肴不能适
应市场需求，实用性不强，满足不了烹饪发展的需要。因此，部
分学校在教学菜点的选择上存在与市场需求脱节的现象，不能紧
跟餐饮市场的潮流，不能很好地适应餐饮市场的需求。 

（2）实践教学条件滞后现象比较普遍 
烹饪专业尽管市场需求大，但缺少专业的实习场所，条件建

设滞后，中等职业学校烹饪专业由于受到招生规模、实习经费、
观念认识等多方面因素的制约，在实验室、实习室的建设上相对
滞后。学生很难在这样的条件下开展有效的烹饪技能实习教学。  

（3）教师的操作技能亟待加强 
当前，中等职业学校“双师型”烹饪专业教师的比例还较低，

有的烹饪教师就是酒店行业的师傅，虽然有一定的操作技能，但
未受过教育教学方面的培训，难以运用相关的教学理论和技巧。 

有的专业课教师是由其他专业改行过来教烹饪，虽经过一定
培训，但对烹饪操作技能缺乏功底，难以将理论知识与实践技能
相融合。专业教师的操作技能水平在很大程度上制约了烹饪实践
教学质量的提高。  

（4）教学改革力度不足 
中等职业学校烹饪课的教学模式较多地沿袭了传统的学科

教学模式，缺乏对最新的教学理念的认识，教学改革力度不够，
工作任务、工作过程缺乏项目化、综合化的教学方法，学生的职

业能力得不到很好的培养。 
三、健全中职烹饪专业教学体系的思想和目标 
（1）思想 
一是要以国家职业标准为依据，培养合格的中级技能人才。

二是要坚持理论与实践相结合，突出职业技能训练，注重对学生
分析问题与解决问题能力的培养。三是要紧密结合行业、企业生
产实际需求，注意学生素质的全面提高。四是要体现现代科学技
术的发展，突出教学的科学性和先进性。 

（2）改进培养目标 
中等职业学校烹饪专业培养德、智、体、美全面发展，具备

从事餐饮或饭店管理的理论知识与职业能力，能从事厨房原料采
购、加工，红案、白案、凉菜制作，营养配餐等一线的技术人员
和厨房管理和餐饮企业管理的中级技能人才。具体要求是：培养
学生具有良好的行为规范、职业道德和法律常识；知荣辱，爱祖
国，敬业爱岗，诚实守信，遵守社会公德，具有团结合作意识和
创业精神以能良好的人际沟通能力。了解中式烹饪相关的历史、
地理、民俗、美学等基本知识，具有正确的使用常规厨房刀具、
电器、蒸锅的能力，具有熟练的刀工和切配技能，具有基本成本
预算能力并熟悉开单进货程序，掌握吊汤和蒸菜的基本技术，掌
握中式面点常见品种的制作技术，通晓原理。 

四、中职烹饪专业教学优化的策略 
（1）优化课程内容 
本部分主要就核心的几门课程谈谈自己的想法：一是烹饪工

艺美术。课程内容包括烹饪工艺造型中常用的素描、图案、色彩
等工艺美术基本知识及技能。学习烹饪造型艺术过程中的美学基
本原理，并懂得如何实现饮食最佳美学境界的具体途径。二是中
式烹调技艺。通过讲授，使学生熟练掌握原料初熟法、火候、调
味、糊浆芡、装盘专业技能；重点掌握常用烹调技法和宴席的设
计知识。三是宴席菜单设计。通过宴席菜单设计基础知识和基本
技能的讲授，使学生了解正规宴席的相关要求、文化和礼仪。四
是餐饮成本核算。主要内容包括餐饮产品成本的核算方法、核算
步骤、单件产品的成本核算、批量产品的成本核算以及餐饮产品
成本的控制方法等。此外，要强化刀功技能实训课程、勺工技术
实训课程、中式菜品制作实训课程、烹调火候实训课程。重点提
一点的是，要对创新菜肴课程进行设置，主要讲授菜肴创新基本
方法、要素等通过学习和训练，使学生具备相应的菜肴创新能力，
而且能在今后的工作中为之所用。还需要让学生通宵冷菜与雕刻
技艺、面点工艺与制作、配菜技术、西餐，让学生全面得到培训。  

（2）加强烹饪实训基地的建设  
争取条件创建“模拟厨房”。“模拟厨房”要按酒店厨房的布

局、硬件设施、工作环境来建设，使学生有一个真实的学习环境。
除了加强校内实训基地建设以外，还应通过校企合作，与酒店建
立广泛的合作，发展校外实训基地，通过顶岗实习、工学结合等
多种形式锻炼学生的实践操作能力。  

（3）提高专业教师的烹饪操作技能  
一是轮流选派专业教师到酒店一线挂职锻炼，通过在生产一

线的实际操作，了解餐饮发展的潮流，了解行业内的新工艺、新
口味、新原料、新设备，提高教师的实践操作能力。 

二是鼓励教师利用寒暑假参加各种业务进修。在专业能力
上，可通过参加行业烹调师、面点师、营养师职业资格或考评员
资格的学习培训进一步提高教师的操作技能。 

（4）合理选择教学菜品  
菜品要具有代表性通过具有代表性菜品的教学，使学生能举

一反三，掌握相同烹调技法的菜品。  
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