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基于文化育人的技工院校烹饪专业生态课程体系构建
聂　阳

（江苏生活高级技工学校，江苏 扬州 225100）

摘要：近些年，随着社会对烹饪人才需求的日益多样化和个性化，传统的烹饪专业课程体系已难以满足当前行业发展的需求。技工

院校烹饪专业作为培养专业烹饪人才的重要阵地，其课程体系的科学性与合理性直接关系到人才培养的质量。文化育人作为一种先进的

教育理念，强调在传授专业技能的同时，融入丰富的文化内涵，以培养学生的综合素质和创新能力。所以，技工院校基于文化育人进行

烹饪专业生态课程体系构建，以此提升学生的专业素养和人文情怀，为烹饪行业持续发展输出大量的优秀人才。对此，本文首先分析技

工院校烹饪专业学生的特点，接着阐述基于文化育人技工院校烹饪专业生态课程体系构建意义，进而提出行之有效的构建策略，以期为

相关研究者提供一定的借鉴与参考。

关键词：文化育人；技工院校；烹饪专业；生态课程体系

一、技工院校烹饪专业学生的特点

（一）学生学习动力不够强烈

在基础教育阶段，技工院校烹饪专业学生往往未能形成良好

的学习习惯，学习基础不够扎实，而且他们缺乏自强不息的精神

状态，未能端正自身的学习态度，因此，他们缺乏强烈的学习动机。

另外，由于技工院校烹饪专业学生的文化基础相对薄弱，加之个

别教师仍然运用填鸭式教学模式，导致学生在学习过程中处于被

动接受的状态，缺乏主动探索和学习的意愿。所以，技工院校依

托“文化育人”构建烹饪专业生态课程体系的过程中，要注重激

活学生的学习动力。

（二）学生自我控制能力需增强

在技工院校烹饪专业生态课程中，部分学生在自我控制能力

方面仍存在些许不足，导致他们极易受到外部事物的影响与干扰。

例如，部分学生对手机的过度痴迷，导致他们在课程教学过程中

时刻想着玩手机，无法在教学中保持长时间的注意力。这样，不

仅会影响自己的学习效率，也会对其他学生造成干扰。另外，在

技工院校烹饪专业中，除了极少数学生能够展现出较强的自我驱

动力和明确的目标意识，能够自觉主动地投入到学习中去，大多

数学生似乎缺乏清晰的方向感和目标，他们往往处于一种迷茫和

混沌的状态，缺乏自我管理和自我提升的能力。

（三）学生个体差异较大

技工院校烹饪专业的学生在兴趣、学习能力和职业规划等方

面均存在显著的个体差异。部分学生可能对烹饪充满热情，具备

较好的动手能力和创新思维，而另一部分学生则可能对烹饪兴趣

平平，学习动力较弱。此外，由于学生的学习基础和接受能力不同，

他们在课程学习中的表现也存在较大差异。因此，在构建基于文

化育人的技工院校烹饪专业生态课程体系时，需要充分考虑学生

的个体差异，采用多元化的教学策略和评价方式，以满足不同学

生的学习需求和发展方向。例如，可以通过设置选修课程、开展

个性化辅导等方式，激发学生的学习兴趣和潜能，帮助他们找到

适合自己的学习路径和发展方向。

二、基于文化育人的技工院校烹饪专业生态课程体系构建意

义

（一）有利于提升烹饪专业人才培养质量

新时代下，各行各业对职业技能人才培养提出了新的要求。

在此背景下，烹饪专业教育教学的人才培养定位也应从培养职业

厨师转变为能够为高质量宴会提供服务的烹饪师。这要求在日常

教学中，教师不仅要传授学生烹饪知识与技术，还应引导学生形

成良好的工匠精神，以及人文素养。饮食文化不仅是中华优秀传

统文化的体现载体，更是中华民族的智慧结晶之一。所以，在教

学过程中，教师应挖掘饮食文化背后所蕴含的艺术、哲学和礼仪

等文化内涵，并将其有机融入技工院校烹饪专业教学当中，让学

生在掌握扎实专业知识与技能的同时，不断提升自身的文化素养

和综合素质。以实现为社会输送更多兼具优秀烹饪技能和职业素

养的高质量烹饪职业技术人才。

（二）有利于保护和传承传统烹饪技艺

在实际教学过程中，教师应将我国不同地区、不同节日的风

土人情融入教学内容当中。比如，为学生讲解学校当地所特有的

特色饮食文化和美食制作记忆，从而实现对当地传统饮食文化的

有效传承与弘扬。我国传统烹饪技艺有着代代相传，同时结合时

代发展不断更新完善的特点。所以，烹饪技艺既是一种宝贵的文

化财富，又是兼具实用价值和经济价值的职业技能。然而，在实

际传承时，严格的师徒制、家族传承制使得许多优秀烹饪技艺消

失在历史长河当中。对此，技工院校烹饪专业作为培育新时代烹

饪专业人才的主阵地，应在教学中收集并教授学生一些之前“不

外传”的烹饪技艺，以促进这些优秀烹饪技艺得以创新和延续。

与此同时，教师还应注重对学生文化素养的熏陶。在教学过程中

渗透传统饮食文化，让古老的传统烹饪技艺在新时代焕发生机，

让学生体验和感受到烹饪不仅能够满足人的口腹之欲，更具有中

国人特有的饮食意趣，从而增强学生的文化认同和文化自信。

（三）有利于推进烹饪技艺推陈出新

伴随着经济文化的交融，人们不断接触到外来文化，在日常

生活中，情人节、圣诞节、感恩节等受到年轻人的追捧，西餐、

快餐以及各式各样的酒吧影响着人们的饮食，可见，西餐已经在

人们的生活中产生了重要影响。文化的融合也推动了我国烹调技

艺、菜系的进一步发展，在借鉴国外烹饪思路、烹饪方法、烹饪

原料的基础上，中国烹饪技术不断发展。在外来烹饪文化的影响

越来越深刻的背景下，中国烹饪不仅要接受新的技艺和文化，还

应当融合中华优秀传统文化，在继承中发展，依托于传统文化增

加中国烹饪的文化底蕴，不断推陈出新，让中国饮食在现代化技

术的推动下不断向前发展。

三、基于文化育人的技工院校烹饪专业生态课程体系构建策

略

（一）密切联系节气文化，展现课程育人特色

我国地域辽阔，各地地理环境、气候条件差异较大，因此各

地的风土人情也各不相同，饮食文化也随之变化。中职烹饪专业

教学既教师具备扎实的烹饪知识和技术，又要求他们了解中国传

统文化，在课程教学中引导学生关注传统饮食文化，学习烹饪背

后的文化内涵。教师也可以将当地的风土人情融入到烹饪中，鼓

励学生思考文化与饮食的关系，这有助于学生发展创新思维，依
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托于传统特色菜品开发新的菜品。例如，在中国传统节气——大

暑这一天吃仙草是岭南地区的一个传统习俗，仙草具有清肺降噪

的功效，可以去除湿气和热气，是岭南人民在长期的生产生活实

践中总结的经验。梧州美食龟苓膏就以仙草、龟苓为原料，搭配

椰奶、椰汁、炼奶等调味，甜滑爽口，深受当地老百姓的喜欢。

教师可引导学生结合岭南地区的地理环境、气候条件、自然植被

等分析龟苓膏这道传统美食。因为龟苓膏本身带着苦涩，加入岭

南当地带有甜味的椰奶、椰汁后，调理出符合人们口味同时又清

暑下火的甜品。又如，霜降时节柿子成熟，人们发明了很多柿子

的吃法。比如传统柿饼甜腻馨香，富有大量糖类及丰富的维生素，

是广受喜爱的特色小吃。教师可以引导学生创新柿子的吃法，比

如研发一款特色点心“柿子酥”。首先把柿子榨汁，得到黏稠的

汁液，将一部分汁液和入面粉、淀粉做成盒子状的酥皮，其余汁

液倒入盒子中，这样一道美味可口、甜而不腻的中式创意点心就

做成了。通过这样的实践活动，学生不仅能够加深对节气文化的

理解，还能在实践中锻炼自己的烹饪技能。

（二）依托传统节日美食，弘扬中华传统文化

民以食为天，中国的饮食文化博大精深、源远流长。自古以来，

美食不仅是人们日常生活中的重要组成部分，更是承载着丰富文

化意义的符号。在每一个传统节日中，美食都扮演着不可或缺的

角色，也成为节日活动的重要载体。另外，传统节日文化深深根

植于中华民族的精神家园与文化情怀之中，它不仅仅是历史的传

承，更是民族情感和文化认同的体现。然而，在现代社会的快速

发展中，很多学生对中国的传统节日习俗了解不够深入，甚至对

这些习俗背后所蕴含的深厚文化内涵知之甚少。因此，在烹饪专

业教学中，教师应该充分发挥传统文化节日育人优势，组织学生

在元宵节、清明节、端午节、中秋节等传统节日，学习并动手制

作汤圆、清明粑、粽子、月饼等传统美食。此外，教师还可以鼓

励学生以小组为单位制作带有南北地域节日特色食品。这样，学

生不仅能亲身体验如何制作传统节日美食，也能向大家介绍这些

节日美食背后所蕴含的文化内涵，切实提升他们的人文素养，而

且通过互相分享，能够拉近学生与教师、同学之间的距离，并增

强他们团结协作能力，进而实现寓教于乐、德技双修的目的。所以，

教师基于传统文化节日完善烹饪专业生态课程体系，不仅可以强

化学生的民族自信心与自豪感，也能增强他们传承与弘扬我国传

统文化的主动性，进而推动他们实现持续发展。

（三）组织民族美食竞赛，增强学生实践能力

在技工院校烹饪专业生态课程体系构建中，美食竞赛可以最

大限度地调动学生的创造性，促使他们在短时间内快速提升自身

的烹饪水平，同时，也能有效内化其已掌握的烹饪专业知识与技能。

与此同时，在美食竞赛过程中，学生能够与教师进行沟通与交流，

在相互沟通中分享各自的烹饪经验，实现共同发展与进步。具体

如下：第一，教师应该围绕“文化育人”开展“中华传统民族美

食竞赛”。在该竞赛中，学生不仅要对中华传统民族美食足够熟悉，

还应体现出一定的文化创新性与民族特色，以此有效培养学生的

创新意识。第二，在竞赛开始前，应该对本次参赛的传统民族美

食进行推广与宣传。另外，由于烹饪专业相关的民族饮食文化博

大精深，不可能每一次竞赛都能包含所有的民族饮食文化，每次

比赛不一定要囊括各个民族美食。所以，在正式比赛前，需要确

定好参赛主题，并利用各种渠道对竞赛中华传统民族美食文化进

行推广，使参赛学生在比赛开始前做好充分的心理准备。第三，

设置相应的奖励和荣誉证书等，由此增强参与学生的自我成就感。

对此，美食竞赛应该设置相应的应该奖励，以此激活学生参加美

食竞赛的积极性和动力，让他们在比赛中了解到中华传统民族美

食文化，并为在竞赛中获得名次的学生，颁发获奖证书，从而增

加学生的荣誉感，为技工院校烹饪专业人才培养质量提升奠定坚

实基础。

（二）开发“技能 + 文化”教材，贯彻落实文化育人

在技工院校烹饪专业生态课程体系构建中，开发“技能 + 文

化”教材是贯彻落实文化育人的重要一环。传统烹饪教材往往侧

重于烹饪技能的传授，而忽视了文化内涵的融入。“技能 + 文化”

教材的开发，应紧密结合烹饪专业的特点，将中华优秀传统文化、

地方特色饮食文化以及现代烹饪理念有机融合。在教材中，不仅

要详细介绍各种烹饪技能的操作方法和技巧，还要深入挖掘每种

技能背后的文化内涵，如食材的来源、烹饪的历史渊源、地方饮

食习俗等。同时，教材还应注重培养学生的创新思维和实践能力，

鼓励他们结合所学知识和技能，开发具有创意和文化特色的新菜

品。另外，为了确保“技能 + 文化”教材的有效实施，技工院校

烹饪专业教师应不断提升自身的文化素养和教育教学能力。他们

应深入了解中华优秀传统文化的精髓，掌握现代烹饪技术和理念，

能够将这些知识有机地融入到课堂教学中。此外，教师还应注重

与学生的互动和交流，引导他们积极参与课堂讨论和实践操作，

从而加深对所学知识的理解和掌握。此外，在实施“技能 + 文化”

教材的过程中，技工院校烹饪专业还应加强与其他相关专业的合

作与交流。例如，可以与历史、文化、艺术等专业开展跨学科合作，

共同开发具有特色的课程和活动，为学生提供更广阔的学习视野

和实践机会。同时，还可以与企业、行业协会等建立紧密的合作

关系，为学生提供实习实训基地和就业渠道，促进其全面发展。

四、总结

总而言之，在文化育人视域下，开展技工院校烹饪专业育人

活动，是未来烹饪专业人才培养的新方向，也是推动烹饪行业发

展的契机。同时，技工院校烹饪专业生态课程体系的构建是系统

工程，需要多方面的努力和协作，并从密切联系节气文化，展现

课程育人特色；依托传统节日美食，弘扬中华传统文化；组织民

族美食竞赛，增强学生实践能力；开发“技能 + 文化”教材，贯

彻落实文化育人等策略着手。这样，不仅能够提升学生的专业技能，

还能够培养他们的文化素养和创新能力，为他们未来的职业发展

奠定坚实的基础，并推动烹饪行业实现蓬勃发展。
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