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引言 1

自立德树人根本任务提出以来，高校构建“课程+

思政”已常态化。将思政元素像盐巴一样融入水中，实

现润物细无声的育人效果是各专业教师重点探究的课题。

烹饪课程主要包括《烹饪工艺学》、《烹饪原料学》、《中

国饮食文化》等，与思政教育结合的重点是培养精通烹

饪技艺与营养科学，并具备崇高职业道德与深厚家国情

怀的新时代餐饮人才。高校作为育人主阵地，烹饪专业

课教师（以下简称教师）应开发课程蕴含的思政元素，

构建价值引领、知识传授与能力培养的教学新格局。

一、烹饪工艺与营养专业课程中的思政元素

（一）工匠精神

工匠精神被明确纳入高校与职业院校的课程思政体

系，目的是培养学生职业素养、职业道德以及社会主义

核心价值观。其主要强调精益求精、追求卓越、执着专

注等品质，而这些在高校烹饪课程中均有体现。以《烹

饪工艺学》为例，强调调味精准到克、火候精准到秒，

不仅体现了专业的烹饪技能，还蕴含着对食客的尊重。

国宴大师极致的刀工体现，将普通的食材变为艺术，正
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是精益求精、追求卓越的精神所致。

（二）诚信守法

诚信守法是维护食品安全的重中之重，更是适应社

会的得力武器。烹饪课程中包括遵守法规、社会责任、

诚实守信、敬畏生命等内容，与思政教育不谋而合。如

《食品安全与卫生》《食品标准与法规》等，都在强调

民生健康的问题。学习这些知识，可助力学生理解食品

安全关乎身体健康，是不可逾越的道德底线 [1]。“地沟

油”“瘦肉精”等反面案例，时刻都在警示生命安全不容

忽视。

（三）文化自信

文化自信体现在主动传承优秀传统文化、发展社会

主义先进文化的自觉与底气。烹饪课程中包括的传统美

食、地方特色美食制作等方法，都可开发学生传承文化

的意识。以“东坡肉”为例，讲解过程中涵盖了制作方

法、苏轼的故事等，实现了美食与历史以及文学的结合，

体现了中华饮食文化的博大精深。同时鼓励学生对传统

菜进行低糖、低脂改良，在守正创新中传承美食文化。

“八大菜系”的形成与历史、物产、地理等知识紧密关

联，学习过程中可潜移默化地增强个体民族自信感与自

豪感。

（四）服务奉献

公益活动作为思政教育的重要载体，核心在于培育

学生的服务意识与奉献精神。烹饪课程中同样蕴含服务

他人、主动分享的精神内核，课程实操过程中对他人需

求的关注与付出，对学生思政素养的培育具有积极的辅

助作用。如《餐饮服务与管理》中包括一些中西餐厅的

服务项目，以优秀的服务案例（米其林餐厅服务标准）
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为核心，可传递温暖与关怀，让学生时刻谨记“服务至

上、以人为本”。同时，食品科学家（袁隆平、陈立等）

的故事还可激励学生珍惜粮食，尊重他人劳动成果，形

成热爱劳动、奉献社会的意识。

二、高校烹饪工艺与营养专业课程思政教学的必

要性

（一）树立行业优良风气

烹饪课程以技术、营养为核心，重点是维护民生健

康。一般认为，烹饪包括食材选取、调味中和、营养与

安全等，每一环节都关乎健康。思政教育包括社会责任

意识、生命安全意识等，可树立学生的安全意识、责任

意识，而这正是树立行业优良之风的关键所在。例如学

生在思政教育的引领下，会逐步避免添加剂的运用、杜

绝食材的浪费，树立勤俭节约、诚信经营的职业道德品

质。在思政与专业课程的融合中，学生将会成为具有技

术能力与道德素养的良心厨师。

（二）传承优秀美食文化

文化的传承与创新是吾辈的职责，专业课程中融入

思政教育，如中华饮食文化、节气养生智慧、“粒粒皆

辛苦”与“光盘行动”理念，既能让学生了解烹饪背后

的文化内涵，又能避免其盲目崇尚他国美食文化，成为

一名优秀的传播者与传承者。如惊蛰节气吃梨润肺止咳，

广西瑶族“吃炒虫”祈福；霜降节气北方人吃萝卜，山

东“吃伏羊”温补 [2]。节气赋予了美食独特的含义，围

绕这一文化烹饪，并根据现代食材改良创新，正是传承

优秀文化的根本途径。

（三）适配职业发展需求

市场的需求是教育的追求，培养适配职业发展的人

才是教育的根本。在烹饪专业中融入思政教育，可锤炼

学生的担当意识、团队精神与生态保护意识等，而这些

都是厨师不可缺失的素养。现阶段餐饮不仅重视从业者

的烹饪技巧，还关注他们的适应能力与学习毅力、团队

领导能力与突发情况应对能力，将思政教育融入专业课

程教学，可助力学生快速适配行业岗位，在技术与素养

的加持下顺利就业。

三、高校烹饪工艺与营养专业课程思政教学路径

（一）挖掘特色思政元素，建立融合教育桥梁

烹饪专业课程中的思政元素奠定了二者融合的基础，

教学应以课程为载体，从文化、职业、价值等方面构建

完整的思政内容，打造“三维融合”育人平台。文化方

面需要根据《中国烹饪工艺》中的八大菜系展开，挖掘

地域文化内涵、非遗烹饪技艺的传承故事；根据“民以

食为天”的民生思想，“礼食合一”的礼仪文化以及中西

方烹饪与饮食差异等相关知识，培养学生跨文化交流能

力。职业方面可结合《食品安全与卫生》中的反面案例，

警示学生注重食品安全，培养其诚信守法、责任为先的

职业品质；结合《餐饮服务与管理》中的爱岗敬业、服

务人民等行业精神，培养社会责任意识与奉献精神。价

值方面可融入食品健康等相关知识，开发课程中营养均

衡、合理膳食的理念；倡导节约粮食、低碳烹饪，树立

生态保护意识；融入乡村振兴、公益慈善等主题设计宴

席，让学生在实践操作中体现个人价值。通过“三维融

合”育人，思政元素与专业课程的融合已改变传统“两

张皮”的问题，形成了相互依存、相辅相成的教育局面。

（二）打造趣味烹饪课堂，实现深度教育目标

兴趣是最好的老师，以此为原则打造课堂，可促进

思政教育取得事半功倍之效。从学生的角度出发，项目

式教学、情景模拟以及实践体验等，都可引起广泛关注，

提高教育成效。以项目式教学为例，需要以真实的项目

为驱动，如“高校光盘行动推广”“大学生营养配餐服

务”“区域特色美食盛宴”等，让学生自主合作，在调研

走访中提出最优方案，培养其解决问题能力、社会责任

感与团队合作意识。以情景模拟法为例，是指为学生打

造真实的情景体验，可根据《餐饮服务礼仪》等课程模

拟顾客投诉处理、团队协调冲突、紧急食品安全事件应

对等场景，让学生扮演不同的角色，在实践中学会应对

一切突发情况，增强其服务精神与协调能力 [3]。实践体

验是指让学生走访不同的机构，如非遗工坊、社区养老、

家乡食材基地等，从事志愿服务活动，近距离接触美食

文化，并在行业榜样的引领下初步形成精益求精、奉献

社会的精神萌芽。通过实践体验，学生对烹饪的兴趣更

浓，对美食的认知不再停留于表面，而是学会探索其背

后的故事与价值。

（三）数字赋能文化传播，拓展课程教育空间

数字技术的发展为教育领域带来了机遇与优势，将

其引入烹饪课程，既能丰富学生学习空间，又能为思政

教育的实施提供优渥条件。具体来讲，教师可组织学生

探究家乡非遗美食，以抖音直播的形式营造“云体验家

乡非遗美食烹饪”，将烹饪细节全方位展示出来，助力

乡村非遗“破圈”生长 [4]。或与文旅、政府等部门合作，

以短视频达人探店、线上团购、网红直播等形成传播矩

阵，实现美食烹饪与文创、旅游等结合，带动当地经济

发展。在日常烹饪课程中，学生可结合红色文化制作菜

品，并附上二维码，讲解制作过程与蕴含文化。如组织
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井冈山红色主题菜烹饪活动，让学生以井冈山的历史为

灵感，推出各种各样的菜品，如竹筒红米饭、野菜汤、

冻土豆等。将革命时期的历史与美食制作等相关信息以

二维码的形式展示，任何人可扫码观看，了解这一时期

的历史。关于学生的作品，教师可建立思政资源库，并

推送至各大平台，在宣传特色美食的同时弘扬革命精神

与传统文化，让教育不再局限于课堂，遍布于生活与社

会之中。

（四）打造“双师型”队伍，奠定课程育人根基

打造“思政 + 烹饪”双师型教师队伍，是烹饪课程

与思政教育融合发展的核心引擎。高校以培养应用型人

才为主，师资队伍的建设必须遵循“通晓技艺、善育德

行”的原则。一方面是双向赋能，即对专业教师的思政

赋能、对思政教师的专业感知。专业教师需参加理论

研修，以马克思主义哲学、中华优秀传统文化等为专题

为主。在教学中共同备课，寻找专业课程与思政教育的

契合点，在“品尝”出课程中的思政元素之后巧妙“调

味”。思政教师应多进厨房，了解烹饪流程、餐饮文化以

及行业规范，感知其中的诚信守法、工匠精神与服务奉

献。同时参与市场调研，了解食品安全、职业发展等问

题，让思政教育与学生成长充分结合。另一方面是协同

创新，即成立课程思政教学创新点，以此为平台完成案

例研讨、教学观摩以及日常备课等工作。具体需要建立

案例库，开发“烹饪与思政案例集”课程，如“菜品里

的诚信故事”“餐桌上的奉献意识”等。还可反向设计课

程，从一道经典菜品、或一个营养学原理出发，反向设

计其蕴含的思政元素与育人目标，形成个性化教学方案。

通过“双师型”队伍的打造，可实现教学质量提升、专

业品牌树立与产教深化融合等目标，这对课程教育有深

远意义。

四、高校烹饪工艺与营养专业课程思政教学成果

预估

通过不同的教学策略，烹饪课程与思政教育已经全

面融合，在长期实践中，或能取得以下几方面的成果：

一是专业课程建设实现了从普通到特色的跨越。品

牌的影响力会增加高校的招生率与就业率。即烹饪专业

对新生的吸引力有所提升，报考人数越来越多；毕业的

学生应德才兼备受到餐饮业青睐，职业发展更加理想。

在双师型队伍打造中，本校成为部分专业学习与借鉴的

典范，外来参观交流频率显著提高。

二是教学育人从技能培养转向价值塑造。烹饪课程

与思政教育一体化育人成果显著，学生综合素养得以培

育。体现在职业认同感与工匠精神、社会责任与创新意

识等方面。即学生对餐饮行业的敬畏之心有所增强，在

技能训练中表现出来的是执着专注、追求卓越；厨房食

材浪费现象有所缓解，卫生条件更好；大部分学生能主

动参与公益服务项目，并形成有价值的成果报告，个人

的社会责任感与创新实践力取得突破。

三是社会服务与文化传承延伸到社会舞台。社会服

务能力的增强体现在技术服务方面，师生团队为餐饮业

提供技术咨询，在菜品研发中渗透企业文化、品牌故事

与健康理念等，增加了服务属性。文化传承体现在美食

文化传播与读物创编方面，学生创作的非遗美食短视频

引起了广泛关注，编写的教育资料为专业课程提供了理

论依据与实践经验。

结束语

综上所述，思政教学融入烹饪课程是一种双赢的局

面，既能提高学生烹饪技能，又能培养职业素养。挖掘

课程中的思政元素，明确二者融合的必要性，再设计不

同的教学方案，能让学生深度理解他们手中握着的餐具

承载着文化、健康、营养与责任的使命。在行业中守正

创新，传承优秀美食文化，将其以“色香味”为载体呈

现出来，方可赋予美食意义。而这正是新时代烹饪教育

所推崇的内容，更是行业发展蒸蒸日上的本质所在。
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