
收稿日期：２０２５－９－１９
基金项目：本文系全国食品产业职业教育教学指导委员会２０２５年度教育教学改革与研究课题“‘新双高’背景下烹饪工艺与营
养专业群课程思政体系建设路径研究”（项目编号：ＳＨＫ２０２５０３５）；得到江苏旅游职业学院“青蓝工程”资助。
作者简介：许磊（１９８２—），男，江苏扬州人，副教授，硕士，研究方向：餐饮类专业职业教育。

“新双高”背景下烹饪工艺与营养专业群课程
思政体系建设路径探究

许　 磊１，贾亚娟２

（１．江苏旅游职业学院，江苏扬州　 ２２５０００；２．无锡商业职业技术学院，江苏无锡　 ２１４０００）
　 　 ［摘　 要］“新双高”对职业教育提出“提质培优、增值赋能”的新要求，强调以专业群建设为载体，培养服务国
家战略、对接产业需求的高素质技术技能人才。烹饪工艺与营养专业群作为服务民生经济与文化传承的重要载
体，其人才培养质量直接关系到餐饮行业的发展和中华饮食文化的传承。课程思政作为落实立德树人根本任务的
关键举措，在烹饪工艺与营养专业群人才培养中具有不可替代的作用。构建科学完善的课程思政体系，是“新双
高”背景下提升该专业群人才培养质量的必然要求。立足于“新双高”背景的时代内涵，江苏旅游职业学院的课程
思政体系建设将价值引领与专业教育、行业需求、国家战略深度融合，从顶层设计、师资建设、内容体系、保障资源、
评价体系五个维度，探索烹饪工艺与营养专业群课程思政体系的建设路径，为培养“德技并修、守正创新”的餐饮人
才提供实践框架。
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　 　 引言
２０２５年，《教育强国建设规划纲要（２０２４—２０３５年）》正

式颁布，提出“优化实施高水平高等职业学校和专业建设计
划”。与此同时，随着《“健康中国２０３０”规划纲要》《国民营
养计划（２０１７—２０３０年）》的颁布，国家越来越重视全民健康
问题，这就要求餐饮类专业学生不仅要掌握扎实的专业知识
和职业技能，而且还要具备较高的思想道德水平与职业素
养。因此，在餐饮类专业群建设的过程中，除了厘清组群逻
辑，修订人才培养方案，重构专业群课程体系，共建共享专业
群教学资源，还应重视专业群课程思政体系建设，以此落实
立德树人根本任务，提升餐饮人才职业素养。江苏旅游职业
学院在扬州成功申创“世界美食之都”背景下，依托淮扬菜发
源地的资源优势，以餐饮行业需求为导向，依托秉持特色发
展理念，构建以烹饪工艺与营养专业为核心，中西面点工艺
专业、西式烹饪工艺专业为拓展，营养配餐专业、餐饮智能管
理专业为支撑的烹饪工艺与营养专业群。专业群在建设过
程中，系统打造课程思政体系，形成鲜明的育人特色。

一、“新双高”背景下烹饪工艺与营养专业群课程思政体
系建设理念

（一）对接产业升级，构建协同育人格局
餐饮行业正从“传统服务”向“品质化、数字化、绿色化”

转型，烹饪工艺与营养专业群各专业虽侧重不同（如烹饪、面
点、西餐侧重技艺、营养配餐侧重健康安全、餐饮管理侧重运
营），但均围绕餐饮服务全链条展开。其课程思政体系打破
专业壁垒，以“原料采购—菜品制作—餐饮服务—企业管理”
为主线，挖掘各环节共通的思政元素（如文化自信、工匠精

神、责任操守、守正创新），形成“专业群内协同、课内外联动、
校企社共育”的育人格局。

（二）紧扣行业特性，突出“三维价值”引领
１．以“食”为媒，文化筑基
新“双高”对专业群提出“服务区域经济与文化传承”的

要求。餐饮行业是中国饮食文化传播的重要载体，烹饪工艺
与营养专业群课程思政体系结合地方特色，引导学生在传承
技艺中培育饮食文化自信与家国情怀。
２．以“技”为骨，匠心铸魂
新版烹饪工艺与营养专业教学标准明确要求该专业培

养的高技能人才具有爱岗敬业的职业精神和精益求精的工
匠精神。烹饪工艺与营养专业群课程思政体系将培育职业
精神和工匠精神作为思政教育的核心内容，贯穿教育教学
始终。
３．以“业”为镜，责任立身
餐饮行业直接关系民生健康与安全，烹饪工艺与营养专

业群在引导学生在烹饪技能的同时，结合“健康中国”“乡村
振兴”等国家战略，培育“民以食为天”“食以安为先”的责任
意识、“货真价实”的诚信意识，引导学生认识到餐饮从业者
是“食品安全的守护者”“健康生活的推动者”。

（三）深化产教融合，强化实践育人导向
一方面，新“双高”强调“校企双元育人”，要求打破校园

与企业的壁垒，推动课程思政从“课堂灌输”向“场景浸润”延
伸。烹饪工艺与营养专业群联合当地头部餐饮企业、餐饮行
业协会，开发校外思政教育基地，实现“企业实践场景即思政
育人现场”。另一方面，烹饪工艺与营养专业群强调实践操
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作，课程思政立足实训教学、顶岗实习，在实际操作过程中引
导学生将思政理念转化为职业行为习惯。

二、“新双高”背景下烹饪工艺与营养专业群课程思政体
系建设路径

（一）顶层设计：明确育人方向与目标
１．总体目标
围绕“培养什么人、怎样培养人、为谁培养人”这一核心

问题，根据最新烹饪工艺与营养专业教学标准的要求，培养
能够践行社会主义核心价值观，传承技能文明，德智体美劳
全面发展，具有一定的科学文化水平，良好的人文素养、科学
素养、数字素养、职业道德、创新意识，爱岗敬业的职业精神
和精益求精的工匠精神，较强的就业创业能力和可持续发展
的能力，掌握专业知识和技术技能，具备职业综合素质和行
动能力的高技能餐饮人才。
２．分段目标
认知层（一年级）：以“职业认知与文化启蒙”为主，通过

入学教育、中外饮食文化、中餐基本功实训等课程，渗透职业
道德、文化自信等内容，传递餐饮行业的价值意义、中华饮食
文化的博大精深，建立职业认同感和敬畏感。

内化层（二年级）：以“职业素养与价值塑造”为主，通过
淮扬菜制作与传承、中国名菜制作技艺、饮食营养与配餐等
课程中强化工匠精神、社会责任感，并引导学生将其内化为
行为准则。

践行层（三年级）：以“职业担当与社会服务”为主，通过
顶岗实习、毕业设计等环节，在企业实践中强化诚信经营、绿
色餐饮理念，在乡村美食推广、社区营养咨询等社会实践活
动中践行社会责任，培养学生的行业使命感与创新精神。

（二）师资建设：强化“主力军”育人能力
１．课程思政意识提升
要让专业教师“想思政”，通过专题培训、教学资料专项

检查、随堂听课等形式，督促专业教师树立“课课有思政”的
意识，深刻认识到落实课程思政是教学必不可少的重要环
节，从“要我思政”转变为“我要思政”。
２．课程思政能力培养
要让专业教师“能思政”，通过开设课程思政示范公开

课、申报课程思政示范课程和课程思政专项课题、撰写课程
思政教学案例，组织教师集体备课、专题研讨，具备思政元素
“找得准、融得巧、讲得透”的能力。
３．形成协同育人合力
一方面，建立专业课教师与辅导员协同育人机制。专业

课教师是专业课程教学的主导者，熟悉专业知识体系，能精
准挖掘专业课程中蕴含的思政元素；辅导员则与学生日常接
触密切，了解学生的思想特点。二者协同，专业课教师借助
辅导员对学生的了解，使思政元素的融入更具针对性；而辅
导员将专业课教学中的思政内容延伸至课外，通过实践活动
进一步强化学生对思政知识的理解与应用。

另一方面，建立专业课教师与思政课教师协同育人机
制。专业课教师侧重专业技能、行业知识的传授；思政课教
学聚焦学生世界观、人生观、价值观的塑造。二者协同，打破
“专业教学”与“思政教育”两张皮现象，专业课教师在传授专
业知识的同时融入价值引领，思政课教师结合餐饮行业实际

案例丰富教学内容，使学生在学习专业技能的过程中接受思
想政治教育，实现知识传授与价值引领的无缝衔接。

（三）内容体系：梳理“主战场”思政元素
１．核心素养层：餐饮人才的“精神基石”
围绕新双高“德技并修”要求，确立四大核心思政素养：
文化自信：中国烹饪历史悠久，是世界烹饪三大流派之

一，具有四方面独特优势。一是烹饪技法多样，体系完整；二
是调味富于变化，层次丰富；三是原料种类多样，使用精细；
四是文化内涵丰富，注重养生。

工匠精神：一要注重打牢基础，把各项基本功练到极致；
二要注重原料使用，最大限度将原料物尽其用；三要注重操
作细节，把菜肴装饰、卫生打扫、安全操作等也做到极致。

责任操守：牢固树立“食以安为先”的责任感，原料使用
坚持货真价实，不以次充好，不使用野生动物，操作过程符合
卫生规范，崇尚节约风尚，不浪费原料。

守正创新：守原料之“本”，突出原汁原味；守技法之
“魂”，传承传统烹调技艺；守文化之“根”，传承中国饮食文化
的精髓。在此基础上，在原料搭配、调味、烹调技法等方面结
合当前餐饮市场实际需求进行创新。
２．专业群共性层：餐饮行业的“价值共识”
基于餐饮产业链（原料采购—菜品制作—餐饮服务—企

业管理），提炼各专业共有的思政元素：
原料采购环节共性思政元素为“绿色发展、诚信为本”，

对接“新双高”要求为服务产业升级（绿色餐饮）。
菜品制作环节共性思政元素为“传承技艺、善于创新”，

对接“新双高”要求为岗课赛证融通（操作规范）。
餐饮服务环节共性思政元素为“人文关怀、服务礼仪”，

对接“新双高”要求为类型教育特色（服务导向）。
企业管理环节共性思政元素为“以人为本、数字思维”，

对接“新双高”要求为产教融合（企业实践要求）。
３．专业特色层：差异化的“思政落脚点”
烹饪工艺与营养专业：通过火候掌控培植工匠精神；通

过分子料理探讨守正创新。
中西面点专业：通过非遗面点技艺渗透文化自信。
营养配餐专业：通过药膳食疗渗透文化自信，服务“健康

中国”战略、养老产业。
餐饮智能管理专业：通过企业合规经营渗透法治意识，

通过餐饮企业数字化转型案例、餐饮品牌建设激发创新思维。
西式烹饪专业：通过中西合璧的菜品创新渗透“洋为中

用”理念，培养“扎根中国、面向世界”的文化自信。
４．课程落地层
基于专业课程体系，建立“课程分类—代表课程—思政

元素”三级映射关系，形成可落地的思政内容清单：
烹饪工艺类：代表课程为中式烹调工艺、中西面点工艺、

西餐烹饪基础、菜品设计与创新，核心思政元素为“工匠精
神、守正创新”。

营养配餐类：代表课程为饮食营养与配餐、食疗养生、常
见疾病预防与营养，核心思政元素为“以人为本、健康中国”。

食品安全类：代表课程为餐饮食品安全与控制、食品质
量安全检测，核心思政元素为“法治意识、责任担当”。

餐饮文化类：代表课程为餐饮概论、中外饮食文化，核心
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思政元素为“文化自信、家国情怀”。
服务管理类：代表课程为餐饮成本控制、餐饮企业管理、

饮食消费心理、餐饮服务技能，核心思政元素为“爱岗敬业、
团队协作”。

（四）保障资源：确保体系落地见效
１．教学资源库
“学院依托非遗文化遗产———扬州三把刀传统技艺，成

功申报国家职业教育教学资源库民族文化传承与创新子
库———扬州“三把刀”文化及传统技艺传承与创新资源库，并
于２０２３年验收通过。学院通过校企共建教学团队，以传承非
遗文化，发扬工匠精神，坚定文化自信为主线，贯彻落实课程
思政理念，依据“能学、辅教、促改”的总定位，遵循“一体化设
计、结构化课程、颗粒化资源、多场景应用”的建构逻辑，围绕
烹饪工艺与营养专业群课程体系，系统开发标准化课程资
源，明确标准化课程的思政目标和教学内容，挖掘扬州“三把
刀”的技艺精髓和标准化课程中的思政元素，开发类型多样
的优质数字化资源，通过数字资源的信息化应用和推广，支
撑专业群人才培养与非遗文化传承的融合，强化社会主义核
心价值观教育和中华优秀传统文化教育，更好地落实立德树
人根本任务。
２．虚拟仿真实训基地
学院依托中华食材智库省级虚拟仿真实训基地，挖掘食

材文化内涵，展示淮扬菜集聚区各类食材的历史渊源、地域
特色和文化背景，深入阐述淮扬菜文化背后所蕴含的工匠精
神、创新精神，让学生了解中华饮食文化的博大精深，培养学
生的文化自信和民族自豪感。结合虚拟仿真技术，模拟食材
加工的全过程，强调食品安全、质量控制等方面的重要性，教
育学生遵守职业道德。
３．校外思政教育基地
学院打造“博物馆里的思政课”，与扬州中国大运河博物

馆、中国淮扬菜博物馆、扬州八怪纪念馆等合作，深入挖掘各
类教育资源，推动文化、教育、旅游深度融合，打造“好地方”
思政育人品牌。将丰富的社会教育资源和内容纳入日常课
程、研发校本课程，邀请博物馆专家学者、优秀讲解员担任思
政课兼职教师，通过宣讲、座谈、报告会等多种形式开展“大
思政课”实践教学；积极与各类场馆联合开展“馆长上思政
课”、研究性学习、项目式学习、社会实践、社团活动、建立第
二课堂、成果展示等多种形式的校馆互动活动；双方联合培
养学生及教师讲解员和志愿者，开展志愿服务活动；将课堂
“搬到”场馆中，通过故事化表达、场景化呈现，开展现场教
学、情景教学、体验式教学；邀请相关场馆到学校巡展，扩大
学生受益面；组织师生深入场馆，创作拍摄宣讲视频、微电
影，扩大教育宣传辐射面。

（五）评价体系：构建“多元立体”的考核机制
１．评价方法
过程性评价：在校期间，评价形式主要是教师评价和学

生互评。理论课程通过课堂互动、小组讨论、实践报告等，跟
踪学生价值观的形成过程；在课程考核中增设“思政论述题”
（如“结合专业谈谈如何践行健康中国战略”“结合专业谈谈
如何服务养老产业”“结合专业谈谈如何服务乡村振兴”）。
实训课采用“技术指标＋思政表现”双评分，明确基础职业素

养指标，如：食材节约、团队协作、工具清洁与归位、安全规范
等，还增设“是否考虑用餐者营养需求、口味偏好、咀嚼能力”
等加分项。

实践性评价：一方面，通过社区服务对象满意度评估学
生的责任担当意识；另一方面，结合企业实习鉴定，将待人处
事诚信程度、遵守食品安全规范、客户服务态度、团队协作表
现、面对问题的责任担当等纳入评价指标，企业根据学生实
习表现，出具“职业素养鉴定表”。

发展性评价：跟踪毕业生职业发展，通过企业反馈了解
其“职业道德表现”“文化传承实践”“坚持诚信经营”“参与
行业公益”“主动规避风险”“关注行业发展”等方面情况，评
估课程思政的长效性。
２．评价维度
知识维度：考核学生对专业知识与思政理念结合的理解

程度（如“谈谈工匠精神在学习烹饪技艺中的体现”“如何通
过科学的食材处理方法践行‘勤俭节约、反对餐饮浪费’”“如
何在学习烹饪技艺中传承中华饮食文化”）。

能力维度：通过实践操作、项目实施等，评价学生将思政
理念转化为职业能力的水平（如“刻苦练习刀工时的精益求
精”“菜品加工制作时的卫生安全”“团队协作中的责任担
当”）。

素养维度：通过社会服务表现、企业实习就业等，评估学
生的职业伦理素养、沟通协作素养、文化理解素养、学习创新
素养、抗压耐挫素养等综合表现。

三、结束语
“新双高”背景下，烹饪工艺与营养专业群课程思政体系

建设是一项系统而复杂的工程，需要从目标、内容、教学、保
障和评价等多个方面进行全面规划和设计。通过构建多层
次的目标体系、系统化的内容体系、创新的教学体系、完善的
保障体系和科学的评价体系，能够形成全方位、全过程的课
程思政育人格局，提升专业群人才培养质量。在今后的实践
中，还需要不断探索和创新，根据时代发展和餐饮行业需求，
对课程思政体系进行动态调整和优化，为培养更多符合新双
高要求的高素质烹饪工艺与营养专业人才做出贡献。
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工艺与营养”专业群为例［Ｊ］．中国食品工业，２０２５（９）：１７０－１７６．

［２］刘永胜，焦爱．高职院校专业群课程思政教学体系重
构及实施策略［Ｊ］．中国职业技术教育，２０２４（２）：８３－８９．

［３］陈安慧．协同育人：高职院校专业群课程思政体系建
设路径探索［Ｊ］．武汉交通职业学院学报，２０２３，２５（３）：１１２－１１８．

［４］教育部．职业教育专业教学标准－２０２５年修（制）订［Ｓ］．
２０２５－２－１１．
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ｄｏｍｉｎａｎｃｅ，ｑｕａｎｔｉｆｉａｂｌｅ ｅｖａｌｕａｔｉｏｎ ａｎｄ ｉｎｔｅｇｒａｔｉｏｎ ｏｆ ｔｈｅ ｔｉｍｅｓ，ｈａｓ ｃｏｎｓｔｒｕｃｔｅｄ ａ ｔｅａｃｈｉｎｇ ｆｒａｍｅｗｏｒｋ ｉｎｃｌｕｄｉｎｇ ｓｅｖｅｎ
ｐｒｏｆｅｓｓｉｏｎａｌ ｓｃｅｎｅｓ ｓｕｃｈ ａｓ ｔｏｕｒ ｇｕｉｄｅ ｓｅｒｖｉｃｅ，ａｎｄ ｄｅｓｉｇｎｅｄ ａ “ｆｏｕｒ－ｉｎ－ｏｎｅ”ｅｖａｌｕａｔｉｏｎ ｓｙｓｔｅｍ ｗｉｔｈ ｔｈｅ ｐａｒｔｉｃｉｐａｔｉｏｎ ｏｆ
ｔｅａｃｈｅｒｓ，ｓｔｕｄｅｎｔｓ，ｅｘｐｅｒｔｓ ａｎｄ ｐｅｅｒｓ． Ｔａｋｉｎｇ ｔｈｅ ｔｅａｃｈｉｎｇ ｕｎｉｔ ｏｆ Ｄｕｎｈｕａｎｇ Ｍｏｇａｏ Ｇｒｏｔｔｏｅｓ ａｓ ａｎ ｅｘａｍｐｌｅ，ｔｈｅ ｔｒｉｎｉｔｙ
ｔｅａｃｈｉｎｇ ｄｅｓｉｇｎ ｉｓ ｆｏｒｍｅｄ ｔｈｒｏｕｇｈ ｔｈｅ ｓｔａｎｄａｒｄｉｚａｔｉｏｎ ｏｆ ｔｅｒｍｓ，ｔｈｅ ａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎ ｏｆ ＡＩ ｒｅｓｔｏｒａｔｉｏｎ ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ ｏｆ ｓｃｉｅｎｔｉｆｉｃ ａｎｄ
ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｉｃａｌ ｅｔｈｉｃｓ ａｎｄ ｔｈｅ ｄｉｓｃｕｓｓｉｏｎ ｏｆ ｃｕｌｔｕｒａｌ ｓｏｖｅｒｅｉｇｎｔｙ． Ｔｈｅ ｒｅｓｕｌｔｓ ｓｈｏｗ ｔｈａｔ ｓｔｕｄｅｎｔｓ’ｃｏｇｎｉｔｉｖｅ ｓｃｏｒｅｓ ｏｆ ｔｈｅ
ｒｅｌａｔｉｏｎｓｈｉｐ ｂｅｔｗｅｅｎ ｐｒｏｆｅｓｓｉｏｎａｌ ｌｅａｒｎｉｎｇ ａｎｄ ｉｄｅｏｌｏｇｉｃａｌ ａｎｄ ｐｏｌｉｔｉｃａｌ ｅｄｕｃａｔｉｏｎ ｈａｖｅ ｉｍｐｒｏｖｅｄ． Ｈｏｗｅｖｅｒ，ｔｈｅｒｅ ｉｓ ａ
ｃｅｒｔａｉｎ ｃｏｎｔｒａｄｉｃｔｉｏｎ ｂｅｔｗｅｅｎ ｔｈｅ ｄｅｃｌａｒａｔｉｏｎ ｏｆ ｃｕｌｔｕｒａｌ ｓｏｖｅｒｅｉｇｎｔｙ ａｎｄ ｃｒｏｓｓ－ｃｕｌｔｕｒａｌ ａｃｃｅｐｔａｎｃｅ． Ｔｏ ｓｏｌｖｅ ｔｈｉｓ ｐｒｏｂｌｅｍ，
ｔｈｉｓ ｓｔｕｄｙ ｐｕｔｓ ｆｏｒｗａｒｄ ｓｏｍｅ ｏｐｔｉｍｉｚａｔｉｏｎ ｍｅａｓｕｒｅｓ，ｓｕｃｈ ａｓ ｂｕｉｌｄｉｎｇ ａ ｃｒｏｓｓ－ｃｕｌｔｕｒａｌ ｄｉｓｃｏｕｒｓｅ ｓｔｒａｔｅｇｙ ｔｏｏｌ ｓｅｔ，ｃｒｅａｔｉｎｇ ａ
ｇｌｏｂａｌ ｃａｓｅ ｄａｔａｂａｓｅ，ｃｒｅａｔｉｎｇ ａｎ ｉｎｎｏｖａｔｉｖｅ ｅｖａｌｕａｔｉｏｎ ｓｙｓｔｅｍ，ａｎｄ ｅｓｔａｂｌｉｓｈｉｎｇ ａ ｍｕｌｔｉｄｉｓｃｉｐｌｉｎａｒｙ ｔｅａｃｈｅｒ ｃｏｏｐｅｒａｔｉｏｎ
ｎｅｔｗｏｒｋ． Ｔｈｉｓ ｓｔｕｄｙ ｐｒｏｖｉｄｅｓ ａ ｐａｒａｄｉｇｍ ｏｆ“ｃａｒｅｅｒ ｓｃｅｎａｒｉｏ ｂａｓｅｄ ｉｄｅｏｌｏｇｉｃａｌ ａｎｄ ｐｏｌｉｔｉｃａｌ ｉｎｔｅｇｒａｔｉｏｎ”ｆｏｒ ｆｏｒｅｉｇｎ ｌａｎｇｕａｇｅ
ｃｏｕｒｓｅｓ，ａｎｄ ｈｅｌｐｓ ｔｏ ｃｕｌｔｉｖａｔｅ ｔｏｕｒｉｓｍ ｐｒｏｆｅｓｓｉｏｎａｌｓ ｗｉｔｈ ｉｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌ ｃｏｍｐｅｔｉｔｉｖｅｎｅｓｓ ａｎｄ ｃｕｌｔｕｒａｌ ｃｏｎｆｉｄｅｎｃｅ．
Ｋｅｙ ｗｏｒｄｓ：ｃｕｒｒｉｃｕｌｕｍ ｉｄｅｏｌｏｇｙ ａｎｄ ｐｏｌｉｔｉｃｓ；Ｔｏｕｒｉｓｍ Ｅｎｇｌｉｓｈ ｃｏｕｒｓｅ；ｃｕｌｔｕｒａｌ ｓｏｖｅｒｅｉｇｎｔｙ；ｉｎｔｅｒｃｕｌｔｕｒａｌ ｃｏｍｍｕｎｉｃａｔｉｏｎ
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