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Abstract
It is one of the important responsibilities of higher vocational teachers to actively explore the efficient talent training mode. The 
application of modern apprenticeship in the teaching of higher vocational cooking majors is one of the important measures to improve 
the training effect of cooking talents in higher vocational colleges. Therefore, this teaching work should be paid enough attention 
to by higher vocational college teachers. In this discussion, the connotation of “modern apprenticeship” is briefly summarized, 
the application value of modern apprenticeship in vocational cooking teaching is further clarified, the current teaching situation is 
expounded, and suggestions for the application strategy of modern apprenticeship in vocational cooking teaching are put forward.
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摘  要

积极探寻高效人才培养模式，是高职教师的重要责任之一，现代学徒制在高职烹饪专业教学中的应用，是提升高职院校烹
饪专业人才培养效果的重要举措之一，因此该项教学工作应当受到院校教师的足够重视。此次论述中，对“现代学徒制”
的内涵进行了简要概述，进一步明确了现代学徒制在高职烹饪专业教学中的应用价值，阐述了教学现状，重点针对现代学
徒制在高职烹饪专业教学中的应用策略提出了建议。
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1 引言

现代学徒制是在传统学徒制的基础上所建立起来的新

型人才培养模式，即在校企联合的基础上进行人才的培养。

高职院校在中国各类人才输送方面发挥了重要的作用，现代

学徒制在高职烹饪专业教学中的应用，对于烹饪专业人才培

养效果的提升及职业院校教育功能的发挥，会产生非常积极

的影响，因此高职教师要对该项教育工作的推进引起足够的

重视。整个教学工作的推进中会涉及多个层面的内容，高职

教师要结合现代学徒制的特点，持续加强与企业间的联合，

以此更好地进行烹饪专业人才的培养。

2 现代学徒制在高职烹饪专业教学中的应用
价值

明确认识到现代学徒制的应用价值，可以使高职烹饪

专业教师形成正确教育观念，并主动在该项教育工作中投入

更多的精力。首先，在现代学徒制的影响下，有助于高职烹

饪专业人才培养模式的优化，并以此更好地推动高职院校宏

观层面的教育改革，因为该教育模式中融合了企业的力量，

使得烹饪专业实践层面的教育得到了进一步加强。通过与企

业联合，能够极大地弥补学校教育的缺失，而且可以使教育

工作更加贴合市场需求，因此这对于高职烹饪专业人才培养

模式的优化有着重要的意义。其次，从学生层面来看，随着

现代学徒制的深入应用，烹饪专业学生能够产生更为明显的

学习收获，其烹饪专业技能能够得到全面提升，为学生将来

在烹饪领域的发展会产生非常积极的影响，由此可见，该项

教育工作的科学推进有着重要的意义。

3 教学现状分析

了解现状，是进行教学改进的重要前提，当前高职烹

饪专业教学现状主要表现在如下方面：第一，教育重视程度

有待提升。在当前的高职烹饪专业教学中，一些教师针对现

代学徒制的认知比较浅显，没有充分感知到该教学模式所产
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生的实际影响力，因此在烹饪专业教学中并未将该模式的应

用纳入正式工作范围之内。第二，教学方式有待改进。一些

高职院校教师已经认识到现代学徒制的应用价值，并将其应

用到了烹饪专业教学中，但是从当前的现状来看，一些高职

院校烹饪专业教学中针对现代学徒制的应用表现出明显的

形式化，院校虽然会与企业建立联系，但是对烹饪专业学生

所带来的积极影响非常有限。比如，院校和企业在建立联系

后，会安排烹饪专业学生到企业进行实习，但是学校往往比

较关注学生的实习时间是否达标，并不关注是否通过校企联

合的方式使烹饪专业学生的专业素养得到了提升，这意味着

现代学徒制在烹饪专业教学中的应用仍然处于较低水平。

4 现代学徒制在高职烹饪专业教学中的应用
策略

根据“现代学徒制”的内涵，并结合上述现状，现代

学徒制在高职烹饪专业教学的应用中可以从如下几个方面

予以入手。

4.1 加大教育重视程度
在新时代背景下的高职教育中，高职教师要能够意识

到，现代学徒制的应用能够使传统教学方法得到改进和优

化，并提升教学工作的实际成效，从而进一步加大对现代学

徒制在高职烹饪专业教学中应用的重视程度，作为烹饪专业

教师，要能够将现代学徒制的应用真正纳入自己的工作范畴

之中。在引起重视的同时，烹饪专业教师要围绕该项教育工

作进行科学规划，在规划过程中要紧紧围绕现代学徒制的核

心内容，并结合烹饪专业的教育的要求。针对教育方案的制

定，多名教师要共同商讨，还要充分吸取企业工作者的建议，

在方案制定中要尽可能对每一环节的教育工作进行细化，包

括每一环节教育的内容及方法。在形成初步教学方案后，烹

饪专业教师还要与相关企业人员进行深入讨论，教师及企业

工作者分别从不同的方向提出改进建议，对方案内容做进一

步的优化，最终形成相对完善的教育方案。

4.2 开展“双师”教学
结合“现代学徒制”的内涵，高职院校在烹饪专业教

学中可以采用“双师”制，即安排校内教师与校外相关企业

工作者共同参与到烹饪专业教学中，在该项教学工作的推进

中，院校要诚邀企业工作者定期参与到烹饪专业的教学中。

在双师教学工作的具体推进中，校内烹饪专业教师首先要按

照传统教育思路对课程中的知识与技能进行系统讲解，在此

基础上，企业工作者则重点对烹饪技能进行全面展示，在两

名教师的相互配合下，向本专业学生系统传授烹饪知识与技

能。比如，在“中式烹饪工艺”教学中，教师重点对教材中

的相关知识点进行系统讲解，使学生对中式烹饪工艺产生系

统认知，在此基础上，企业工作者则可以现场向学生展示拆

卸、切割刀工、剞花、制缔、着色等技能，并结合教师所讲

解的内容，对上述技能的使用要点进行细致分析，然后要求

学生进行现场尝试，企业工作者则进行从旁指导，使学生逐

步掌握上述技能。相较于传统教学方法，在教师与企业工作

者的相互联合下，能够极大地提升教学内容的全面性，尤其

能够使烹饪专业学生的实践技能得到有效提升。

4.3 加大实践教学力度
现代学徒制度应用的主要目的之一是更好地培养学生

的实践能力，因此作为高职院校烹饪专业教师，在常规性教

学中要进一步加大实践教学的力度，以此促进烹饪专业学生

综合能力的提升。在该项教学工作的具体实施中，烹饪专业

教师可以为学生安排实践调查活动，促使学生在该项实践学

习活动中得到锻炼，以此促进学生实践能力的提升。比如，

教师要求学生以学校附近的餐饮企业为对象，对其运用的烹

饪技术进行全面调查。在调查实践中，教师要求学生结合专

业所学，对调查对象烹饪技术的运用进行分析，在分析中指

出调查对象烹饪技术的优势，并指出调查对象烹饪技术中的

不足之处，还要结合专业所学为调查对象烹饪技术的改进提

出建议。在调查过程中，教师要求学生选择自己比较印象深

刻的菜品，然后对其包含的烹饪技巧进行系统分析，并以书

面报告的方式予以呈现，在实践学习结束后还要与同学进行

分享。比如，针对某酒店推出的“金玉满堂合家欢”菜品，

在学生的报告中应该对菜品中包含的原料选择、切割刀工工

艺、调味过程、雕刻工艺等进行系统介绍。通过上述实践

学习活动的开展，指引学生将理论与实际进行有效融合，在

实践中加大对各类烹饪技术的了解。围绕学生所开展的实践

学习活动，教师需要提供适当的辅助和指导，比如，在上述

实践调查活动正式开展之前，教师可以指导学生制定调查方

案、设计调查问卷等，促使学生的实践学习活动能够顺利进

行，并从中产生实质性收获。

4.4 构建实训室
在现代学徒制理念的指引下，高职院校可以为烹饪专

业学生构建实训室，从而为学生的烹饪技能进行系统训练，

在该项教学工作的推进中，院校需要诚邀优秀厨师或相关企

业工作者为学生提供训练指导，在整个实训过程中，以企业

工作者为主，以学校教师为辅，重点向学生传授各项烹饪技

能。比如，在西餐菜品制作教学中，厨师可以向学生展示“虾

仁芝士饼”的制作过程，具体包括前期的虾仁炒制，中期的

芝士饼加热以及与虾仁的融合，后期的摆盘工艺。在每一个

环节的展示中，厨师要进行详细的说明，使学生能够明确其

中的要点。在学生完成学习后，教师还要安排学生进行现场

制作，厨师及教师要对学生的制作过程进行密切观察，还要

品尝学生的作品，然后针对每一名学生制作情况对其给出建

议，指引学生进行一次次改进。通过上述一系列的实训指导，

使学生逐步掌握各项烹饪技能，并在这一过程中逐步提升学

生的专业素养。

在烹饪专业学生的实训指导中，还可以采用微课模式，

即厨师将各种烹饪技术的运用的方式进行系统展示，并将其
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录制成短视频，然后将教学短视频向学生发送。学生利用自

己的自由时间对短视频中的教学内容进行仔细学习和观看，

在学习过程中，学生可以对教学视频进行反复播放或者随时

暂停，从而对其中包含的烹饪技能进行系统学习。之后，学

生可以结合自己学到的内容在实训室进行实践操作，并将其

自己完成的作品向教师或相关企业人员呈递，在获取相关建

议后进行不断的改进，在这一过程中使烹饪专业学生的技能

水平得到提升。

4.5 合理安排企业实习
进行校企联合，并定期安排烹饪专业学生进入相关企

业实习，是帮助烹饪专业学生掌握实践技能并凸显教学成效

的重要举措。考虑到传统实习管理中的漏洞，在新阶段烹

饪专业学生的企业实习中，要能够避免形式化问题的发生。

在安排本专业学生进入相关企业烹饪岗位实习的过程中，院

校要安排本专业教师参与实习生的指导和管理，院校教师与

企业人员共同观察学生的各项实习表现，对不同的学生提供

不同的实习指导，使学生在这一过程中能够运用所学专业知

识更好地指导实践活动，并在教师的指导和帮助下逐步提升

其烹饪技能。为了提升企业实习的实效性，在烹饪专业学生

的实习过程中，教师及企业工作者要能够与学生进行主动沟

通，从中了解学生的各项学习需求及困境，在教师及企业人

员的共同努力下帮助学生应对困境，并满足学生的各类学习

需求，促使学生在实习过程中得到充分锻炼，并在锻炼中产

生实质性收获。

4.6 完善外部保障
从外部保障层面来看，现代学徒制在高职烹饪专业教

学应用中，烹饪专业教师要能够将教学评价真正纳入自己

的工作范畴之中，在阶段性教学活动结束后及时开展教学

评价，从而帮助自己及时发现教学方法运用中存在的漏洞。

在该项活动中，烹饪专业教师要以“校企联合方式是否合

理”“学生烹饪专业素养是否提升”为核心评价指标，教师

要对学生的日常学习表现进行记录并以此为评价依据。在

经过一番评价后对自身在特定阶段教学工作的开展成效做

出评定。在此基础上，烹饪专业教师还要求学生开展自主评

价，要求学生以自己在特定阶段的学习收获及学习中的不足

之处作为主要评价依据，然后将评价信息向教师反馈。教师

在多角度获取评价反馈信息后，可以使教学评价结果更加真

实、客观，使评价结果在教学改进中更具参考价值。根据教

学评价发现的问题，教师需要针对性做出改进，在教学改进

过程中，教师需要深入学生群体之中，深入了解学生的学习

特点及学习需求，将此类信息作为教学改进的参考内容之

一，从而使教师制定的教学改进方案更加符合本专业学生的

实际情况，教学评价结果的运用效果也会更加明显。通过上

述一系列活动的开展，使评价活动真正成为整个教学工作的

一部分。

5 结语

综上所述，现代学徒制在高职烹饪专业教学中应用有

着非常深远的影响，烹饪专业教师要对现代学徒制的内涵进

行系统了解，并对该项教育工作进行准确定位，然后结合现

代学徒制的内涵从不同层面入手开展相应的教学工作，通过

多管齐下的方式，不断提升烹饪专业人才培养效果。

参考文献
[1] 邢丙寅.技工院校烹饪专业现代学徒制人才培养模式的实践与

思考[J].中国食品,2022(2):101-103.

[2] 黄晓婷.现代学徒制视域下烹饪工艺与营养专业学生工匠精神

培育研究[J].现代食品,2021(22):40-42.

[3] 石磊.高职烹饪工艺与营养专业课程教学问题与对策[J].中国食

品工业,2022(18):117-120.

[4] 王宝刚,王雪菲,李飞.烹饪工艺与营养专业教学改革探索[J].农

业科技与装备,2021(5):100-101+104.

[5] 蓝祥.高职烹饪工艺与营养专业《菜点制作》课程的教学方法

创新探究[J].现代食品,2020(1):29-30+34.

[6] 杨清,周常青.烹饪工艺与营养专业现代学徒制人才培养的探索

与实践——以黄冈职业技术学院为例[J].黄冈职业技术学院学

报,2021(3):25-28.

[7] 冯智雄.烹调工艺与营养专业“现代学徒制”人才培养模式的实

践与探索[J].教育现代化,2019(28):21-23.




