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一、引言

随着时代的飞速发展和社会的创新，我国对烹饪专业人才

提出了更高的要求，面对大环境的困难和威胁，这也使烹饪人

才面临诸多挑战。什么样的人才培养模式可以改进和弥补这一

缺陷，是目前需要考虑的主要问题。社会市场对人才的需求是

决定烹饪人才能力的主要要求，比如烹饪与营养的结合，以及

与健康科学的结合，对中国烹饪专业人士提出了更高的要求。

同时，目前的发展趋势是人才匮乏，这对烹饪专业人士来说是

一个机会，但也是对个人能力的更高要求。本文将结合发展现

状和社会需求，探讨烹饪专业人才培养模式与创新。

二、当下烹饪发展现状

1.烹饪行业市场环境

我国的职业教育与世界领先接轨，近年来发生了巨大的变

化。我国烹饪的发展一直处于稳定状态，但近年来，人们生活

质量的不断提高打破了这一现状。也正因为如此，烹饪专业人

才的发展也受到了冲击和影响，我国是一个人口大国，目前的

要求是食物的营养均衡和健康，这使得大量人才无法适应新的

餐饮市场，从而放弃了这个行业。剩下的烹饪专业人士则选择

提高个人能力，通过学习西餐或各种洋餐来弥补这一不足。但

值得反思的是，我国原有的餐饮业无法突破瓶颈，同时师资力

量的大量不足导致餐饮业发展停滞，也造成了影响了烹饪专业

人士的发展。

烹饪专业的教育模式是影响人才发展的重要因素。目前，

教育模式还处于停滞状态，大大降低了人才培养的质量和能

力。在时间上，烹饪专业人士学习时间短，见效快，但能学到

的知识有限。在空间方面，烹饪专业人士没有良好的学习环

境，因此在实践中存在不足。在师资方面，烹饪专业师资力量

相对薄弱，严重影响了人才培养，同时也降低了我国餐饮业目

前的水平。另一点是缺乏实践创新，他们在思想上拒绝创新的

同时，也长期承袭了传统的模式和观念，与飞速发展的社会格

格不入。

2.烹饪人才现状

随着我国新课程改革的深入开展，教育模式和教学理念

不断创新。营养的渗透也是影响烹饪人才培养的重要因素。

面对社会的需求和人们的希望，营养学和烹饪科学必须相互渗

透，才能最大限度地创新。不过，学厨艺无非是一招，营养的

介入，其实是对一些天赋的考验。就师资而言，即使营养搭配

的饮食很容易制作，但效果可能远不如传统饮食，越来越紧凑

的生活节奏和越来越不健康的作息，都需要从食物中摄取最大

的能量，但现在的烹饪人才无法满足这一点，做到营养均衡和

口味适宜。培养高水平的烹饪专业人才，首先要有强大的师资

力量，其次是个人能力的不断提升，以及营养饮食的多方位干

预，最后是培养模式的创新，这一系列的动作都是紧密相连

的，链条中实现目标的每一个环节都缺一不可。由此可见，我

国现行的烹饪人才培养模式还存在诸多不足。

我国烹饪专业人才的培养模式长期处于传统阶段，不能适

应当今的要求，也不能顺应时代潮流。但是，就前景而言，餐

饮业的发展在我国当前的社会中是非常重要的。它必须是转型

和变革的重要组成部分。我们的烹饪人才要坚持适应时代才能

生存的原则，适应当前环境，发展和创新自己，突破瓶颈，向

更高层次迈进。通过不断的学习和理解，我们将优质的饮食文

化与我国的餐饮业相结合，使其在色、香、味齐全的同时，具

有很高的营养价值。这是对营养与当下餐饮结合的最好诠释，

不断征求意见和学习，也是逐步提高我国烹饪人才和师资的有

效途径。

三、改进措施

1.课程体系建设

烹饪类专业培养的学生是餐饮行业的高素质人才，课程体

系应以能力与应用相结合为主。加强学生文化基础、基本原理

和基本技能的学习和训练，同时，加强外语和计算机的应用；

增加专业技术实习和实践培训的比例，提高学生的实践能力；

并将文化素质教育和职业素质教育贯穿于整个培养计划。可根

据申请安排基础课程；可以设计技能课程来模拟特定职位。主

要目的是让学生获得从事烹饪行业所需的实用技能和知识，使

学生具备未来进入实习企业所需的实用技能和知识。烹饪理论

基础课程实行简化和重组的原则，技能型课程将以往的“理论

学习、教师示范、学生实践”分为两步，直接在实训室讲解和

实践。

2.教学方法创新

无论老师的烹饪知识多么丰富，无论对课本的理解多么

贴切，也需要通过不同的教学方式来教授学生，达到学以致用

的目的。课堂实践证明：教学方法越先进，效果越好；相反，

如果强迫学生接受和理解教学内容，就会使学生难以接受和理

解教学内容，导致教学效果差，学生不愿意听，教学任务没有

实际效果。在教学中，可以采用多种电子教学方式：以图片的

形式向学生展示西餐的例子；向学生展示一些有关教学的视频

或视听产品；制作将菜肴制作成幻灯片的过程。这样，教学内

容具体、生动、形象地调动了学生的感官，使学生见形听声，

犹如身临其境，有效地激发了学生的学习兴趣，加快了学习进

度。

四、结束语

总之，随着餐饮企业的快速发展，对烹饪人才的需求肯

定会很大。这要求烹饪教育者重视自身课堂教学，加强教学质

量；注重实训室建设发展，夯实专业技能基础；注重校企合作

办学方式，加强烹饪学生综合能力的提升，最终实现烹饪学生

从零距离开始。
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[摘　要]人们的日常生活水平也不断提高，对食品的要求也不断提高。纵观我国目前的餐饮业发展前景良好，对烹饪专业人

才的市场需求也在不断增加，这也推动了餐饮业的不断增长和快速发展。对于业内人士来说，这是一个自我发展的好机会，也是

新时代发展背景下的必然趋势。然而，传统的烹饪科学也在社会的飞速发展中经受了多次考验，人才的匮乏与师资队伍的不断削

弱，都对我国烹饪专业人才的培养产生了影响。俗话说，人以食为先，现在人们的生活水平在提高，食物不仅要养好胃，还要有

更均衡的营养，促进健康。也正因为如此，才需要针对烹饪专业人才培养模式的瓶颈进行各种创新和突破。只有培养创新型烹饪

人才，才能逐步满足社会需求和人们日常生活的需要。
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