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文体艺术

引言

烹饪在美学上非常重要。高品质美食需要色、香、味、形

俱全，实现内容与形式的有效结合。因此，厨师除了要有高超

的厨艺，还必须具有审美素养。近年来，烹饪教育受到高度重

视，为使人才的能力和素质适应餐饮业实际发展的需要，必须

加强学生烹饪工艺美术设计能力的培养，探索这个问题的实际

重要性。

1.烹饪工艺美术的概念

烹饪工艺美术是通过研究烹饪与美的规律，体现美食的审

美意识。食物烹饪应以健康为基础，结合多种食材，通过厨师

严格的技术加工和艺术塑造，赋予美食丰富的艺术形象，将饮

食从单一食用提升到可观可食可赏，从而满足人们在享受美食

的过程中提高审美需求。烹饪工艺美术是一门以烹饪食材为基

础，运用美学规律，充分发挥食材的色、形、味的综合学科。

2.烹饪工艺美术特点

利用形状和颜色来表现菜肴的内容和形式是烹饪工艺美术

的突出表现。不仅可以在烹饪技艺层面考虑它的特色，更要从

烹饪艺术的角度了解它的特色。一般来说，烹饪工艺美术的特

点具体体现在烹饪艺术设计过程中。

厨师必须具备超越个人能力的综合能力，如性格培养、审

美意识、专业能力、知识培养等。由于食材的可塑性，厨师们

可以利用厨艺的艺术表现，不仅可以激发人们的食欲，还可以

提高用餐的氛围和内容，增加用餐过程的幸福感。因此，厨师

的技能可以体现在烹饪艺术和工艺的制作和设计中。

烹饪工艺美术作品需要消耗大量的脑力和体力。学生应以

表达人们的美好愿景为主题，其厨艺不仅包括烹饪技术，还包

括艺术创作的内容，两者要相互融合，共同发展。因此，学生

必须在日常生活加强学习。艺术源于生活，要加强多层次的文

学、民俗、艺术等方面的学习，提高个人素质，才能充分发挥

烹饪工艺美术的积极作用，创造出美学和味道融合的作品。可

见，美学的培养关系到学生厨艺的发展，学生可以通过学习烹

饪工艺美术来提高他们的审美素质，创造出符合人们审美要求

的美食作品。

3.学生烹饪美术设计的生成培养策略

3.1 根据学生特点开设课程

为了培养烹饪工艺美术设计技能，需要结合学生自身的特

点。由于每个学生的生活阅历和成长环境不同，在理解力、学

习习惯、实践过程等方面都有所不同。根据以往的工作经验，

总结了几个问题。首先，现在的学生对动画更感兴趣，对民间

艺术等传统艺术不太熟悉。二是中学生以文化课为主，忽视美

育，学生绘画基础不理想。三是学生缺乏良好的学习习惯，对

专业知识理解能力差，文化特色不强，设计能力培养烹饪工艺

美术达不到预期效果。因此，要培养烹饪工艺的设计技能，需

要灌输专业知识，并以绘画和传统模式为突破口，寻求符合学

生实际需求的学习方法，激发学生的学习乐趣。

3.2 专业与学习内容一致

厨师是餐饮行业的重要组成部分，是整个行业的核心。

烹饪受食材和卫生的约束，虽然与绘画密切相关，但它仍然有

自己的表现方式。因此，为了帮助学生能够设计烹饪工艺美术

并应用美学法则来创造美食，将烹饪技术与工艺美术设计能力

的培养内容相结合，以合理的色彩搭配为主，结合传统吉祥图

案、烹饪图形、烹饪色彩开展烹饪技艺的培养教育。

3.3 加强学生实践技能的培养

教师在培养学生的理论知识的同时，还应培养学生的实

践能力。教师应在烹饪艺术教育中积极组织各种实践活动，提

高学生的实践技能。首先，教师可以安排他们对学生进行素描

指导。例如，在食物雕刻课上，老师可以先给学生展示一种植

物，让学生观察植物的特征和形状，然后进行素描。其次，师

生临摹，教师可向学生展示精彩的图片，引导学生分析这些图

片的创作技巧和特点，然后让学生逐步进行临摹、对比，提高

记忆、写作技能，创造理解力。最后，教师通过设置不同的主

题，可以让学生根据主题设计菜肴，如生日主题、婚宴主题

等。教师可以让学生分组设计和练习，看看哪些小组最有创

意。

结束语

综上所述，现代餐饮业的快速发展，离不开烹饪工艺与

烹饪生产的融合。培养烹饪艺术和工艺设计技能的目的提高学

生的审美意识。因此，在培养烹饪工艺设计能力时要注意专业

性与培养内容的结合，设置适合学生特点的培养内容，加强实

践，加强对学生烹饪工艺设计能力的培养，提高烹饪艺术和设

计技能。
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[摘 要]随着我国经济的快速发展，人们越来越重视烹饪美学，将烹饪工艺与菜肴制作相结合，对促进现代餐饮发展具有重

要作用，人们对美食也提出了更高的要求。除了可食用的食物，还要有一定的审美，这就要求厨师有自己的工作技能，还要有一

定的审美观念。在此基础上，本文首先总结了烹饪工艺的概念和特点，通过详细讨论学生烹饪工艺设计能力的创造和培养方法，

提高学生的烹饪设计能力。
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