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[摘  要] 本文结合烹调工艺与营养专业实践课程教学现状,分析了教学环节存在的各类问题,如实践课程教学意识淡薄、人才培养目标不明确、

理论与实践脱节、食品安全保障力度不足等,综合论述了烹调工艺与营养专业实践课程教学体制改革目标与课程设置方向,并提出了切实可行的

改革策略,旨在培养高素质的专业技能型人才。 
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1 烹调工艺与营养专业实践课程教学环节存在的问题 

1.1实践课程教学意识淡薄 

在烹调工艺与营养专业实践教学过程中,教师单纯以教材内容为主。

该专业教材单一,与现代主流餐谱和营养学理论不相符,无法满足餐饮需

要。另外,烹调工艺与营养专业教师缺乏社会实践经验,未能将实践教学与

社会餐饮业相联系,进而导致教学模式单一化,教学活动单调化,教学手段

薄弱化,学生的核心专业素养与社会需求不协调。 

1.2专业人才培养目标不明确 

众所周知,各院校是培养高素质技能型人才的摇篮。但绝大多数高等职

业院校对社会人才需求的了解不全面。在烹调工艺与营养专业课程设置前,

未能深入市场进行调研,进而导致课程设置不完善,缺少实践课程内容。 

1.3理论指导与实践训练相脱节 

在烹调工艺与营养专业实践教学过程中,教师未能将理论课程与实践

课程相联系,理论指导与实践训练脱节。理论指导单纯以教材内容为主,

对学生实行单向的灌输,到期末阶段,根据考核成绩衡量学生的理论知识

储备情况,形成“重理论、轻实践”的不良局面。且教师只是刻板的监督

学生学习,这极大的限制了学生的创新创造能力。 

1.4食品安全问题缺乏保障 

当下,随着物质文化生活水平的提高,人们已不单纯满足于传统食材

与加工,其更倾向于食材的丰富性与加工的多样性。烧烤是备受男女老幼

喜爱的餐饮形式,但烧烤的肉食中含有大量的多环芳香烃,长期食用,会对

人体造成一定的损害。多环芳香烃就是香烟中的有机化合物,食用烧烤就

相当于过量吸烟。在各种熏制与腌制的肉料中,还含有大量的苯,而苯也是

主要的致癌物质。 

此外,据相关调查研究资料显示,高温烹饪或油炸肉食中,含有高浓度

的脂肪酸,不仅会使人过度肥胖,还会诱发一系列身体疾病。按照我国居民

的饮食结构来说,油炸食品的比例相对较高,尤其是快餐食品。高温烹饪或

油炸不仅会破坏食物的营养结构,还会因高温聚合反应与氧化分解反应,

产生间接毒害性物质,危害人们的身体健康。 

2 烹调工艺与营养专业实践课程目标设置 

近年来,食品安全成为社会各界关注的焦点话题。餐饮业的食品安全

问题主要集中在食源性疾病与食品腐败变质两方面。其中,食源性疾病是

危害消费者生理健康的主要因素。据世界卫生组织的调查报告显示,全球

每年约有1.25亿人罹患食源性疾病,并有约5万人医治无效死亡。而中国是

食源性疾病患病人数较高的国家。通过世界卫生组织与国际临床医学研究

委员会的调查可知,食源性寄生虫的致死率较高。 

2016年,我国烹饪协会进行了大规模的全国调查,经过调查数据分析

可知,造成食源性疾病的原因主要包括如下几方面：原材料卫生控制不到

位、食品添加剂使用不规范、餐饮从业人员卫生管理不合规。归根究底,

造成这种现象的原因就是餐饮从业人员食品安全管理意识淡薄,卫生控制 

3.6多渠道,培养创新意识。康德彦：人们运用惊人的能力-想象力创

造出文化生物。要培养创新意识,我们首先需要满足以下条件：(1)营造轻

松的教学氛围,使学生能够充分开展创意活动并提出创意要求。(2)民主,

亲密,平等与和谐的师生关系是创造教学和培养儿童创造力的前提。(3)

在创建教学的内容安排中,有必要建立有助于建立协会的准确指导理论,

并进行有助于创造性思维的充分活动。 

3.7内容形式多样,学生的积极性很高。在儿童绘画的传统教学中,它

们大多形成了固定的模式,从整体到局部,过于理性,不适合该年龄段的儿

童。对儿童和成人的艺术概括的反面是一种非理性的思维活动。儿童表达

的视觉形象更侧重于主观需求。由于特定年龄儿童的独特心理,他们注定

不会持续太长时间。因此,为了获得更好的教学效果,儿童有必要选择感兴

趣的物体或绘画来描述它们。当然,应该始终让孩子欣赏美术作品,例如摄

影,绘画,雕塑等等,以提高他们的审美水平,这将在以后的绘画教学中发

挥很好的作用。 

4 结束语 

水墨画不仅是中国文化艺术的瑰宝,还是现代教学的重要组成部分。

它在小学教学中发挥着重要作用。作为一名小学老师,您应该知道如何将

水墨画的传统美与小学生的创造力相结合,并使用游戏为小学生创造一种

轻松愉快的绘画氛围,以便孩子们可以专注于研究水墨画,扩大小学生水

墨画研究的绘画天赋。并以创新的灵感促进小学生的智力,动手能力和创

造力的发展。中国画中有“墨粉五色”一词,主要是指五种墨深不同的颜

色,如“焦点,重,浓,淡,透明”。因此,“墨是色”,墨应浓稠干燥,变化浓

郁,画面生动,并产生国画的独特魅力。毛笔和墨水都融入了中国画中。更

多的比较和更多的观察是提高笔和墨水欣赏能力的有效方法。笔者认为,

按条件举办国画展是一种非常有效的教学方法。通过展览中的交流,教师

可以结合笔墨的特点来选择代表性的作品进行展示,以提高学生对中国画

的欣赏,提高学生的自信心,并建立学生的民族文化身份。 
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水平不达标,且高素质的烹调工艺与营养专业人才匮乏。基于此情况,应结

合社会发展需求与行业需求,优化调整课程架构,培养安全管理意识强、专

业水平高超、职业素养过硬的烹调工艺与营养专业人才。 

3 烹调工艺与营养专业实践课程教学体制变革 

随着课程体制的深化变革,国家教育部要求各基层高等职业院校将教

学工作与社会发展相联系,加大对实践课程的重视,提升实践课程比例。烹

调工艺与营养专业必须以社会需求为导向,以人才就业为目的,以创新人

才培养模式为核心,优化调整课程教学模式,进而促进理论与实践的有机

整合,强化学生的核心专业素养,提高就业率。 

4 深化烹调工艺与营养专业实践教学体制变革的具体策略 

4.1构建产学研一体化实训基地 

以往的烹调工艺与营养专业实践教学场所,基本上都是学院自行建设

的。但这些实践场所规模有限,设备不完善,根本无法满足专业实践教学需

求。全面深化烹调工艺与营养专业实践课程体制改革,应构建产学研一体

化实训基地,推行“双师”制度,增强学生的实践能力。在实训基地,学生

可以预先感受到工作氛围,全面掌握烹调工艺与营养专业相关工作的基本

流程,从而夯实学生的就业基础。 

4.2注重教学模式的灵活多变性 

在新时期的实践教学过程中,学生是主体,而教师是引导者。在实践课

程中,教师要引导学生将自身转化为烹调厨师的角色,开展菜品的个性化

设计。教师可以预先进行示范性的讲解,然后要求学生充分发挥创新创造

能力,在规定时间内设计个性鲜明、营养均衡且安全健康的菜品。例如,

利用同样的烹调原理进行烹调鱼肉的示范讲解,详细分解烹调技巧,让学

生在基础工艺的前提下,完成食材与烹饪方式的创新。 

4.3将学习任务转化为工作任务 

烹调工艺学和面点工艺学等实践课程教学可以引用餐饮企业或酒店

的培训模式。在实践教学中,引导学生转化成酒店实习生的角色,明确阶段

性学习任务,激发学生的主观能动性。在实践核心课程设计时,参照如下工

作流程：菜品准备—布置任务—设计菜品—试做菜品—评价菜品—试用菜

品—顾客满意度调查—市场推广。基于烹调工艺与营养专业的特殊性,在

“双师制”的实践课程教学模式中,学生既是学习者,也是工作者；学生既

是创造者,也是受益者,以此有效调动学生的积极性。 

4.4加强烹调常识宣传 

在烹调工艺与营养专业实践课程的基础上,学院需定期开展学术交

流、知识讲座与职业培训,引导学生客观认知食品安全的重要性,完善核心

专业素养。同时,严格遵照食品安全法进行操作与管理。在日常学习与生

活中,养成良好的个人卫生习惯,勤洗手,禁止对着菜品打喷嚏或咳嗽,做

饭时戴帽子、戴口罩,以防皮屑或头发掉落,影响菜品质量。 

4.5创新专业实践课程内容 

伴随现代学徒制的深化落实,烹调工艺与营养专业必须深化课程教学

体制变革,不断完善教学内容,以加强教学内容的完整性、合理性与可行

性。通常,烹调工艺与营养专业 核心实践课程可划分为烹饪基本功训练、

烹调工艺学、面点工艺学与宴席设计四个方面。各高等职业院校需紧跟饮

食潮流与消费者需求,调整课程教学模式,满足岗位需求。 

4.6优化调整教学手段 

根据烹调工艺与营养专业的理论课程与实践课程,教师需选择合理的

教学方法,不断优化实践教学方法,发挥现代学徒制的优势效能。在烹调工

艺与营养专业理论课程方面,可采用分层教学法、微课教学法与案例教学

法；专业实践课程采用“五步教学法”。 

所谓“五步教学法”,是指按照如下五个步骤开展教学工作：第一步,

讲解。全面且细致的讲解菜品的起源、分属菜系、操作安全、材料、加工

工艺与注意事项等。第二步,演示。在明确烹调技巧的基础上,示范技巧,

让学生更加立体、直观的掌握烹调工艺；第三步,练习。在双师指导下,

循序渐进的制作菜品,不断提升实践能力；第四步,品尝。让学生通过品尝

菜品,了解菜品的食材的特征；第五步,评价。对学生制作菜品的过程、菜

品的质量与菜品重点予以客观评价,帮助学生客观认知到自身的不足,不

断改进技能。 

4.7加强师资队伍建设 

针对烹调工艺与营养专业,在推行现代学徒制的过程中,首要前提是

构建一支规模适宜、结构合理、技巧高超、素质过硬的师资队伍。学院可

邀请高水平高技能、实践经验丰富的大师名师亲临授课与指导,一方面创

新专业课程教学理念,另一方面传授实践烹饪经验。 

4.8构建完善的考核评价体系 

考核评价体制是推行现代学徒制的根本保障。在日常教学过程中,教

师要即时评价,促进烹调工艺与营养专业考核标准与企业岗位评价标准的

对接,且创新烹调工艺与营养专业实践课程考核评价模式,增大实践操作

技能考核比例,兼顾考核的实践能力与创新创造能力。 

5 结语 

综上所述,通过分析社会和企业对餐饮服务食品卫生安全管理的要求,

各院校应逐步深化烹调工艺与营养专业实践课程的体制变革,明确人才培

养目标,优化课程设置体系,且全面推行课程效果评价,促进行业资源与社

会资源的有机整合,杜绝专业教师“单打独斗”,从而激发学生的主观能动

性,培养学生的学习兴趣,不断提升专业教学水平。通过教学体制深化变革

与课程设置的转变,还可增强学生发现问题、解决问题的能力,加强专业教

学的实效性,以此满足社会发展对人才的需求,为餐饮服务产业的良好发

展奠定坚实的人才基础。 
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