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两人位摆台，调制蓝莓物语、长岛冰

茶，入住预定，VIP 客人接待……在

2018年12月12日举行的洲际—浙江商

业职业技术学院2016级现代学徒制英

才班优秀师徒汇报及表彰会上，该专业

群8名优秀学徒有条不紊地展示了岗位

知识与技能。“我很高兴能见证同学们在

短短5个月时间里成长为酒店的骨干力

量，也祝福你们未来在洲际能有更好的

职业发展。”钱江新城假日酒店总经理刘

李波对学徒们的专业成长颇为欣喜和满

意。学生们拔节成长的背后，不只有他

们自身的辛勤努力，也与师从的酒店师

傅的无私教导密不可分。

浙商职院作为首批国家现代学徒制

试点单位，探索现代学徒制起步很早。

早在多年前就与西湖国宾馆、西子宾馆

等企业联手设立“烹饪现代学徒制技能

班”，共同探索创新的教育教学方式，设

置了“烹饪工艺”“烹饪营养”“烹饪管理”

三大知识模块，使小学徒们在工学交替

的螺旋渐进式学习中，逐渐成长为“精工

艺、懂营养、会管理”的高素质技术技能

型人才。自2015年该校被列为首批国

家现代学徒制试点单位以来，烹调工艺

与营养专业群与行业龙头企业的现代学

徒制试点合作步入深水区，规格更高、程

度更深、合作更紧密。

“我们成立了雷迪森酒店管理学院、

洲际英才学院和麦苗学院。”浙商职院旅

游烹饪学院酒店管理专业负责人陈春燕

介绍说。其中，雷迪森酒店管理学院和

洲际英才学院以“基层职业经理人”为培

养目标，以精英进阶计划和管培生项目

为载体，通过签约、拜师、轮训、见习、实

习等环节，采用“1年学生+1年准学徒+

1年学徒”模式，架构了“4+3+N”的课程

体系；而麦苗学院项目则被列为我省高

等教育“十三五”第一批教学改革研究项

目，采用的是校企双方互建专业、互认学

分、互补课程、互派师资和互评成绩的合

作机制。“得益于资源库与全国八大菜系

代表人物、非物质文化传承人等50余位

大师签订了合作协议，这些大师也成为

学生们的‘师父’，会定期或不定期地以

线上线下各种形式，参与到学徒指导当

中。”旅游烹饪学院副院长李鑫说，本校

专业教师也会将资源库的优质教学资源

转化为课堂教学资源并运用到学生培养

当中，以提高学生的专业素养与专业技

能。近3年里，学生在全国职业技能大

赛中获得一等奖8项、二等奖12项、三

等奖3项。

企业“师父”不仅教学生专业技能，

也在爱岗敬业教育、工匠精神教育、社会

责任教育、法律法规教育等方面成为学

生员工的领路人。多年施行“师徒德育

行动计划”和“学生职业素养实践活动”，

该专业群的教师们将思政育人的理念融

入专业实践教学当中，围绕立德树人的

根本任务，通过专题调研、专家论证等环

节，明确了“培养具有过硬思想政治素

质、优良道德品质和精湛烹饪技术的合

格职业人”的目标定位。在讲授“中国名

菜制作与创新”课程时，教师们融入诚信

教育，以鲜活案例解读当前餐饮业中存

在的原材料以次充好、偷工减料等问题，

通过反面例子唤醒学生的诚信意识。像

这样，专业群教师们发挥了思想政治教

育和专业知识技能教育相辅相成的效

用，推动学生全面发展，也为专业“课程

思政”的实践指明方向。

由于专业技能精湛、礼仪素养过硬，

专业群的学生不仅深受用人单位欢迎，

也获得了各大国际性赛事、会议和高峰

论坛主办方的青睐。从派遣65名学生

服务2008年北京奥运会和残奥会，到组

织118名学生服务2010年上海世博会，

再到遴选109名学生服务2016年在家

门口举行的G20杭州峰会……专业群的

学生们频频现身高规格的国际活动。从

他们参与服务的不少国际活动的统计数

据来看，浙商职院是省内选派服务人员

最多的高职院校。“平时学生们就在行业

顶尖的酒店、餐馆接受现代学徒制的实

习、实训，他们不仅具备扎实的展业基本

功，而且经受乌镇世界互联网大会、世界

浙商大会、杭州国际动漫节等活动的洗

礼，早已具备了接待外宾的能力。”李鑫

自豪地说。

舌尖上的艺术，让美好生活更美好
——浙江商业职业技术学院烹调工艺与营养专业群建设纪实

□何添锦

5月中下旬，一场持续8天的亚洲美食节活动极大地

满足了人们的味蕾。杭州、北京、广州、成都四城联动，为

中外老饕们联袂奉献了一场美食盛宴。其间，中国烹饪

协会发布《2019亚洲餐饮发展报告》。报告显示在亚洲餐

饮市场，中餐已成为世界主要菜系中竞争力最强的菜系

之一。

浙江商业职业技术学院旅游烹饪学院教师王丰、王

敏平对此深有感触。5月19日至24日，他们随浙江省侨

联“亲情中华”厨艺团前往荷兰、意大利，与当地中餐馆的

厨师及老板们交流切磋，并进行了现场授艺教学。“据不

完全统计，目前国外共有60多万家中餐馆。”王敏平说，进

入新时代，不只外国食客对于中餐的认可与追捧与日俱

增，国人对美好餐饮也有了新的更高的要求，既要绿色健

康、适口美味，更追求色香味全、意涵深厚，这是当前摆在

餐饮业发展面前的重要机遇，也是该校烹调工艺与营养

专业群面临的发展契机之一。

始终与餐饮行业发展同频共振、同向而行，浙商职院

自将烹调工艺与营养、西餐工艺、餐饮管理和酒店管理纳

入烹调工艺与营养专业群统筹建设以来，便从顶层设计

入手，加强内涵建设和人才培养，致力于把烹调工艺与营

养专业群建设成为“引领改革、支撑发展、中国特色、世界

水平”的专业群，使其成为“行业优势突出、群众满意度

高、社会知名度大、专业特色鲜明”和“生活离不开、行业

成标杆、国际可交流”的高水平专业群。

点击“烹饪空中学院”微信小程序，中国

名菜点、中式面点师、中式烹调师、家常菜

点、二十四节气菜点、八大菜系等内容赫然

在列。这是“烹饪工艺与营养传承与创新”

国家职业教育专业教学资源库开发的小程

序，自今年1月开通以来，已拥有活跃用户

12797人，用户遍布国内各地以及美国、法

国、荷兰、巴西等20多个国家和地区。

浙商职院是“烹饪工艺与营养传承与创

新”国家职业教育专业教学资源库建设的牵

头主持单位，作为国内最早开设烹饪类专业

的高职院校之一，浙商职院本就积累了丰厚

的烹饪专业教学经验、集聚起一批在专业教

学上卓有建树的骨干教师。自2015年正式

启动该专业教学资源库建设以来，学校还获

得了浙江省交通投资集团450万元专项建

设资金的支持，助力浙商职院联合长沙商贸

旅游职业技术学院等11所高校、中国烹饪协

会等6个行业协会、洲际集团等15家餐饮企

业以及50余个全国烹饪大师工作室，各展所

长、共建共享，进一步推进了资源建设与平

台建设的协同作业，有效促进了全国高职院

校烹饪专业的整体发展。

通过组织专项课题立项、开展研讨会、

举办阶段性培训会议，浙商职院发挥共建共

享精神，有效整合了兄弟院校烹饪专业的教

学资源，构建以八大菜系为主、地方菜系为

辅，清真、家常菜等为补充的教学资源架构，

着力打造了“资源+行业组织”“资源+联建院

校”“资源+国际合作”三大平台。经过4年

来的建设，截至目前，该专业教学资源库已

完成素材资源28917个，其中视频、动画、微

课类素材资源占比 60.60%，原创视频达

8600多个。

在注重资源数量的同时更强调质量，浙

商职院主动对接中国烹饪协会、世界中餐业

联合会、中国饭店协会等全国性行业组织及

省级餐饮行业协会，在各协会的支持下，争

取到川菜、粤菜、闽菜代表性名师、大师们的

支持。包括粤菜大师欧锦和、鲁菜大师李培

雨、浙菜大师胡忠英等泰斗级人物在内，各

菜系翘楚亲自掌勺，录制了一批代表性菜

肴，使该专业教学资源库的原创视频享有极

高品质，不但有利于专业教学，而且也能广

泛惠及社会人士。

作为项目领衔者，烹调工艺与营养专业

群的教师们发挥了主力军作用。在传统餐

饮文化的传承与发展方面，他们认真梳理了

中国烹饪古籍、烹饪流派、名菜、名点、名宴

以及餐饮器皿的脉络并填补了相关素材，使

中国传统餐饮文化在新时代焕发崭新生

机。不仅如此，他们还依据国家非物质文化

遗产名录对传统技艺、非物质文化遗产进行

了细致梳理，有针对性地挖掘、整理了中国

烹饪协会认定的各流派技艺传承人的素

材。“二十四节气养生菜品就是依据中华医食

同源和传统养生理论研发所得，我们致力于

在传承烹饪文化的基础上不断创新，让传统

菜肴有新意、让创新菜肴有内涵。”王丰说。

对传统中餐的创新研究也从未停歇。仅

中国传统年夜饭一项，王丰和他的团队就进

行了大刀阔斧的改革与创新。“过去年夜饭追

求丰盛、富余，现在人们更讲究健康、新意。”

王丰说，基于时代发展进步带来的人们对年

夜饭品质与标准的改变，他们引入“健康膳食

植物领先”的理念，用85%的植物食材制作新

的年夜饭。“这也是我们参与2019年世界名

校新年盛宴活动的一项命题任务，但幸不辱

命，我们推出的健康年夜饭赢得了耶鲁大学

2200多名师生的好评。”王丰自豪地说。

始终行进在餐饮行业发展的最前沿，

浙商职院烹调工艺与营养专业群的教师们

在不断梳理、总结、创新、研发的过程中，教

育教学改革的理论水平和实践能力都有了

显著提升。他们不仅完成了“中式烹调工

艺”“中式面点工艺”“营养配餐”“宴会设

计”“菜点设计与创新”等11门核心课程的

开发与编写，还构建起工艺与营养实训库、

国家食品安全案例库、传统饮食文化传承

库三大子资源库。“我们还制定了烹饪专业

的教学标准和课程标准，体现了我校对全

国高职院校烹饪专业可持续发展的责任担

纲。”资源库项目主持人、浙商职院校长张

宝忠说，除11门专业核心系统化课程外，该

资源库还构建了其他模块和拓展系统化课

程29门、技能知识点微课4050个、典型工

作任务100个，建成中式烹调师和西式烹调

师的职业技能模块10个、中国烹饪文化的

数字博物馆1个……“这些都成为专业群教

学的宝贵资源，教师们在建设过程中也极

大地提高了信息化资源建设与应用的能

力，促进了专业群教育教学水平的整体提

高。”张宝忠自豪地说。

“一道简单的红烧肉，一旦拥有了文化

的底蕴，马上就拥有了不一样的味道。”陈

建斌是浙江省第一期海外中餐烹饪技能培

训班班长，他在法国巴黎拥有自己的中餐

馆，还曾斩获北京鸟巢奥林匹克国际烹饪

大赛个人金奖，但来参加中餐烹饪技能培

训班，他比任何人都认真。“通过培训班我

能学到很多中餐文化，把学到的知识与当

地菜品相结合，不仅能提高利润，还能推广

中国文化。”陈建斌的话道出了不少参训中

餐从业者的心声，只有不断推陈出新，才能

传承并发展好中华饮食文化，才能推动中

餐更好地走向世界。

有人说“有海水的地方就有浙江华侨”。

在省侨联党组书记、主席连小敏看来，中餐

已经不仅仅是一种食物或简单的经济载

体，而是化为了世界了解中国以及中国传

统文化的一扇窗。作为全国新侨资源大

省，浙江共有202万名海外浙籍侨胞，其中

32.6%的人选择以开中餐馆为生或就职于

中餐馆，“要用好海外中餐馆这个窗口，通

过中餐馆搭建平台，推动中华文化更顺畅

地走向世界，把中国的朋友圈做得大大

的”。连小敏说，尤其是随着“一带一路”倡

议不断获得世界各国的认可与加入，“一带

一路，美食先行”让越来越多国际友人体验

到舌尖上的美味的同时，也使他们对中国

博大精深的传统文化和日新月异的改革进

程有了更为深切的体验。

也正因为如此，想要接受系统中餐烹饪

培训、提高中餐菜品创新研发能力的海外中

餐从业者越来越多。得知这一情况，2017

年，浙商职院联手省归国华侨联合会和省餐

饮行业协会，借势而动，推出海外中餐烹饪

技能培训班。浙菜理论、烹饪实操、参观考

察……浙商职院给每位海外学员安排了充

实而紧凑的培训日程。随着近日第八期培

训班学员拿到结业证书，3年来已有50多个

国家和地区的600余名海外中餐从业者接

受了专业培训。依托日益完善的国家教学

资源库，除了邀请海外中餐从业者回国接受

培训外，浙商职院还积极搭建线上平台，将

资源库里集聚的海量数字资源向他们开

放。一方面，支持海外中餐从业者注册使用

烹饪专业教学资源库；另一方面，针对他们

特别设计、制作的“海外烹饪空中学院”微信

小程序已成功投入运营。

其实早在2016年年初，省侨联就制定

了“万家海外中餐馆·同讲中国好故事”行

动方案，推动开展“万家海外中餐馆行动计

划”，致力于精准惠侨，扩大中餐的影响

力。作为该项活动的主要承担者，浙商职

院烹调工艺与营养专业群屡次派遣骨干教

师加入中国烹饪大师代表团，随团分赴欧

美的16个国家和地区开展“海外中餐馆”活

动宣讲和工作指导。仅近两年时间里，专

业群就先后派出10位教师在不同国家展示

烹饪技艺，并与法国杜卡斯餐饮学院、荷兰

戴尔逊学院、美国烹饪学院，澳大利亚烹饪

学院、法国蓝带学院等一流国际知名专业

院校展开交流合作，合作方中不乏“法国美

食教父”米其林九星大厨阿兰·杜卡斯

（Alain Ducasse）这样的国际顶级大师。

因为在该项活动中表现出色，专业群还获

得了政府部门的肯定性批示。

随着“一带一路”倡议影响力的不断扩

大，为了把更系统专业的中餐技能教学与

培训送到海外中餐从业者身边，烹调工艺

与营养专业群沿着“一带一路”的印记，把

优质教学资源输往海外，先后成立了“中尼

商学院”“西班牙中餐学院”“加拿大中餐烹

饪学院”等海外学院。不仅如此，依托国务

院新闻办“丝路书香工程”项目，专业群的

教师们还出版了《美食中国》的西班牙语

版、罗马尼亚语版、英语版，以及《味道中

国》马来西亚语版等系列著作，为海外学院

开展中餐培训、专业授课等奠定了基础。

近3年来，学校还招收了1000余名来自荷

兰、意大利、尼泊尔等50多个国家和地区的

留学生来校进行烹饪工艺、酒店管理等专

业的长短期进修和培训。

蓄力扛鼎 领衔专业发展

走向世界 讲好中餐故事

沉下心来 当好现代学徒
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图为旅游烹饪学院教师王丰的作品“蟹酿橙”于2019春节期间在美
国名校进行巡展
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图为校长张宝忠看望雷迪森九班学生时的合照


