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[摘  要] 该研究在自治区重点立项课题“基于双创视角下《中式面点工艺制作》课程开发与实施”背

景下,以《中式面点工艺制作》课程为载体,探索技工院校烹饪专业课程思政元素的挖掘及融入路径和方

法,通过课程思政改革,实现专业课程与思政课程协同育人,培养全面发展的创新创业型技术技能人才。 
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[Abstract] Under the background of the key project of the autonomous region, " the development and 

implementation of the course of ' Chinese pastry craft production ' from the perspective of mass 

entrepreneurship and innovation, " this study takes the course of ' Chinese pastry craft production ' as the carrier 

to explore the ways and methods of excavating and integrating the ideological and political elements of. 
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引言 

课程思政是人才培养的重要载体,是当下教育教学改革的

重要举措,尤其是职业教育。本文在课题研究的背景下,在烹饪

专业核心课程《中式面点工艺制作》中开展融入创业创新元素

的课程思政研究与实施。首先是双创教学目标的挖掘和提炼,

确定创业知识包含哪些知识和技能,创新能力包含哪些素养；其

次通过什么教学形式或载体实现双创教学目标；最后职业学校

采取哪些活动或搭建什么教学平台来开展课程思政教育活动。 

本文对烹饪专业课程思政建设在研究和实践的基础上进行

了阐述与分析,具有成果分享和落地转化的意义。 

1 双创元素融入课程思政建设的意义 

1.1课程思政是培养高素质餐饮行业人才,发展现代服务业

的需要 

第十一届新华网教育论坛“2020·CIP教育创新大会”上,

教育部副司长强调：“课程是人才培养的重要载体,要提高人才

培养质量,必须要向课程建设,特别是课程思政要质量。”《中式

面点工艺制作》是技工院校烹饪专业的核心课程,是培养现代餐

饮行业从业素养和烹饪技术的主干课程,在专业人才培养中具

有举足轻重的作用。面点专业具有创业门槛低,符合居民消费市

场的刚需需求,具有鲜明的创业属性；另一方面消费市场的召唤

培养更多能提供个性化餐饮需求的烹饪人才,在烹饪产品的原

料管理上能做到恪守职业道德、严把职业标准,课程地位中的

“标准化”与“个性化”服务技能、“传承”与“创新”等具有

鲜明的行业特征和积极的价值导向。 

1.2双创元素融入烹饪专业思政教育的建设是实施国家健

康中国战略之一,是培养双创型烹饪技能人力资源的需要 

国务院办公厅在2017年发布的《国民营养计划(2017-2030)》

中指出：营养是人类维持生命、生长发育和健康的重要物质基

础,体魄强壮的劳动者也是社会经济建设的优质人力资源,将极

大促进社会主义经济蓬勃发展,要以人民健康为中心,在全社会

普及营养健康知识、提高国民营养健康水平。党的二十大报告

将“健康中国”作为我国2035年发展总体目标的一个重要方面,

并对“推进健康中国建设”作出全面部署。 

面食是我国烹饪的重要组成部分,随着健康饮食观念的逐
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渐深入,中式面点教育面临着研发与创新,既要在食材、烹饪方

式上创新,又要掌握成本管理、营销等创业知识。在专业课程中

融入双创素养,既是国家战略需要,也是人才发展需要。 

2 双创元素融入课程思政的目标设定 

2.1课改前思政教学情况 

《中式面点工艺制作》是烹饪专业的核心必修课程。课改

前,主要以实践教学为主,以制作某种中式面点产品为任务载体,

以结果性评价作为考核重点,如产品的色、香、味、形等客观评

价项目。人才培养规格、目标均无法适应市场对烹饪专业人才

双创能力的旺盛需求。烹饪餐饮行业创业门槛低,创业成功率高,

但是食品加工技术、烹饪技术不断进步,消费者对饮食生活的个

性化需求不断提高,学生需要具有较强的创新能力来应对市场

需求；另外学习创业知识以便学生多元化就业和择业。 

2.2课改后教学目标的确定 

2.2.1知识目标 

能了解面点领域的技术和行业发展历史；熟悉面点的分类；

理解不同类型中式面点的制作原理和风味特点；掌握不同的面

点的营养元素和热量计算方式；掌握产品成本计算方式以及食

品生产行业法律法规；了解公司或个体经营户创办、运营的知

识等。 

2.2.2技能目标 

根据消费者的年龄、地域、口味需求等进行中式面点产品

的营养科普和产品推介；能根据不同产品的特点及客户的需求

选择适宜的食材或烹饪方式,提供个性化烹饪服务；能根据行业

的前沿技术不断更新中式面点产品的“新技术、新食材、新工

艺”,创新产品开发。 

2.2.3素养目标 

通过中式面点产品的任务载体,培养学生运用专业知识处

理问题的能力；培养学生主动学习和终身学习的意识和习惯；

培养烹饪专业人才契约精神、工匠精神和“双创”精神。 

3 双创元素融入课程思政的载体选择 

3.1推动新时代中国特色社会主义思想进课堂进头脑 

推动新时代中国特色社会主义思想进课堂进头脑,要在守

正创新上下功夫,提高政治敏锐性；在铸魂育人上下功夫,构建

常态长效的育人体系,突出立德树人基础性地位,构建“大思政

课”工作格局,激发学生的认同感和使命感。在课程理论学习及

其他环节中融入以下国家政策或文件。 

(1)党的二十大报告指出“坚持把发展经济的着力点放在实

体经济上”。餐饮行业坚持把科技创新作为走好餐饮服务行业高

质量发展的新路子,持续提升食品安全管理能力。 

(2)国家餐饮业质量安全。国务院食品安全办公室等部门于

2017年发布了《关于提升餐饮行业质量安全水平的意见》中指

出,通过全面落实餐饮服务食品安全主体责任,全面提升餐饮服

务食品安全监督水平,大力推广名店、名厨、名菜,积极培育地

方餐饮品牌,树立品牌形象,弘扬精益求精的工匠精神,提升中

华饮食的知名度和美誉度。 

(3)《中国居民膳食指南2022》。根据国务院《健康中国行

动(2019-2030年)》、《国民营养计划(2017-2030)》的意见制定

的《中国居民膳食指南2022》发布了健康膳食模式和平衡膳食

的准则,指出食物多样、合理搭配和会烹会选,会看标签等健康

饮食习惯,倡导传承传统饮食,享受食物天然美味。 

3.2培育和践行社会主义核心价值观 

在中国居民平衡膳食结构部分,宣传光盘行动和中国饭碗。

在满足吃饱吃好的前提下,满足居民平衡膳食宝塔要求,又要塑

造节约光荣、浪费可耻的社会风气,坚决杜绝餐饮浪费现象。 

3.3加强广西优秀中华饮食文化教育 

3.3.1广西特色米粉文化 

广西壮族人具有丰富的种植水稻农作物的经验,加之广西

地处华南地区,气候非常适合稻谷的生长,所以广西人对稻谷的

种植和使用最为广泛。使用大米经过加工来做出各种美食小吃,

其中最出名的就是米粉,在广西每个城市都有自己特色的米粉

代表,如南宁老友粉、柳州螺蛳粉、桂林米粉等。 

3.3.2广西油茶文化 

恭城瑶乡油茶是广西桂北少数民族地区最受欢迎的茶饮方

式。随着人们对健康的需求日益增加,油茶风俗逐渐在广西各地

盛行。逐渐形成了独具特色的地方饮食文化。瑶族油茶习俗作

为“中国传统制茶技艺及其相关习俗”子项目列入联合国教科

文组织人类非物质文化遗产代表作名录。 

3.3.3底蕴深厚的广西早茶文化 

饮早茶是广西梧州地区独特的喝茶习俗,流行多年,后在广

西各地盛行。喝早茶,其实就是去茶餐厅,不仅饮茶,而且还吃各

种点心,既吃饱,又顺便传播时事新闻、叙说友情、洽谈生意,

超越了单纯饮茶的范畴,成为主要的社会交往方式。 

3.4深入开展宪法法制教育 

在课程教学内容中,始终贯穿宪法法制教育。例如,食品安

全法、产品质量、食品生产人员健康要求、农业转基因生物安

全管理条例等。 

3.5深入职业理想和职业道德教育 

在课程中引导学生深刻理解并自觉践行餐饮行业的职业精

神和职业规范,教导厨师对美食的追求和执着是一个厨师工匠

精神的诠释,不断加强专业技艺和技能创新,增强职业责任感。 

3.6人文素养 

人文素养是多方面能力的综合体,具体表现为理性的思维、

宽容的心胸、健康的心态、良好的自我管理能力以及足够的合

作意识和社会责任意识。 

3.6.1突出“以人为本”,热爱生命,关爱健康 

在学习和今后的工作中不采购和使用有毒或腐败变质的制

品和原料,绝不生产和销售对健康有害的食品。 

3.6.2把美育渗透到课程教学中 

烹饪是艺术,无处不渗透着美,从原来的选择、配伍、加工

成型、烹调、装盘以及宴席的设计、菜单设计无不体现着美。 

3.6.3给学生以自由精神,增强创新意识 
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“食无定味,好吃为佳”。中国菜肴自诞生之日起一直处在

发展变化中,前后承接、不断更新。从横向看,中国烹饪与外国

烹饪相互学习、兼容并蓄,融各民族精粹于一炉,是中国饮食

文化经久不衰的法宝。所以我们在烹饪教学中要坚持给学生

以自由精神,不能生搬硬套,要开拓创新,鼓励学生大胆质疑,

勇于创新。 

3.7传递保护野生动物理念 

在食品营养部分的教学中,以活吃猴脑的案例引导学生保

护野生动物的理念。在有些地方餐饮习惯中,有些人把猴子控制

起来活生生地打开脑壳,在猴子的颅腔内淋入热油,活吃猴脑。

这些行为违反了野生动物保护条例,教育学生在烹饪国家允许

的动物性原料时也本着珍爱动物的理念,减少因极端烹饪方式

对动物造成的痛苦。 

3.8培养网络技术科普能力 

让学生在互联网平台发布中式面点的制作和营养科普短

视频,一方面锻炼学生的科普宣传能力,另一方面,传递中式

面点传统技艺和餐饮知识,改善居民饮食理念,促进传统面点

的消费。 

3.9普及心理学知识 

在营养学基础知识部分,融入健康管理理念和心理学知识。

例如如果对食物异常苛求,通常情况下是压力过大,而非饥饿。

除了吃甜食,运动也能促进多巴胺的分泌。因此在体重管理期,

减少面点产品这一类糖油混合物的摄入,可多运动或选择高蛋

白低脂肪的鱼肉、鸡肉、鸭肉等“白肉”作为食物。 

4 双创元素融入思政教育的方法和路径 

4.1融合双创教学内容进教材 

传统的烹饪教材存在重实操轻理论、强调工艺流程忽视理

念素养的问题。亟待开发新型教材,将双创教育融入专业教育,

赋予其更多的双创素养、知识和技能的功能。活页式教材更反

应以学生为中心的课堂模式,强化学生在任务学习过程中理论

知识、制度法规在具体工作场景、工作项目中的运用与落实；

突出安全卫生、成本管理等职业素养在学习中的融合,体现课程

思政的元素。 

4.2丰富课程教学资源的内容,提高双创教育功能和效果 

除了活页式教材,电子教案、习题库、微课、视频等教学资

料也是资源库的重要构成。 

4.3教师宣讲或学生自主检索创业知识 

创业知识是创业素质的基础,良好的创业素质离不开底蕴

深厚的知识。教师可讲授创业理念、原理、规则性的基础知识,

或者让学生自主信息检索,这种短时间内较大信息量的获得可

以学生直接、清晰地获得创业知识。 

4.4开展案例教学 

教师紧密结合当下热门实事或餐饮行业行情,选取切合实

际的案例进行更深入的讲解,引导学生对于案例从专业知识角

度切入分析、总结,包括创业认知、机会、过程、管理、风险等

要素,以便加深学生对创业理论知识的理解。教师应鼓励学生要

夯实烹饪专业基础知识,培养自身的综合素质,做有尊严、有担

当、有竞争力的创新型创业人才。 

4.5开展线上营销活动 

学生选择“抖音”作为学习短视频发布平台,使其作为学生

营销技能的培养渠道。在课程考核中增加“视频制作和推广”

项,将各小组制作的中式面点制作的小视频投放到抖音账号,对

其创新创业能力的培养起到推波助澜的作用。 

4.6开展线下创业体验活动 

线下创业体验平台的建设依托学校内合法经营的餐饮企业,

定期举办学生创业体验活动,全程以中式面点产品经营者的身

份参与,旨在将创业知识和专业知识应用于创业体验活动中,激

发学生的创新创业热情,是对课堂教学的延伸。 

5 结语 

双创素养融入烹饪课程思政教育是一个关乎素质素养教学

渗透的内容,教育效果并非一蹴而就,除课程建设内容,任课教

师还要有高度的政治敏锐性和时事关注习惯、深厚的文化素养

和良好的道德情操。教师应有“化作春泥更护花“的教育情怀,

将每一次三尺讲台的教学都化作思政教育的途径和措施,全方

位多角度做好《中式面点工艺制作》课程思政设计,才能为现代

餐饮行业培养更多具有良好创业创新素质的技术技能型人才。 
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