
中高贯通下新时代西餐专业课程体系的 

优化与创新 

——旅游学院李晓教授与商务学校西餐专业方向建设指导研讨会 

    为响应职业教育高质量发展号召，打通 “课堂与职场” 的

人才培养通道，12 月 22 日下午，我校聚焦烹饪、西餐两大专业，

以教学改革为抓手、以资源整合为支撑，相继推进“两堂融合”

实践转型与中高衔接课程优化，用实干探索复合型技术人才培养

新路径。 

  

 “课堂 + 食堂”：让教学在真实场景中 “活” 起来 

    为了打破理论与实践的壁垒，我校烹饪专业将引入“两堂

融合” 教学改革理念，将传统课堂迁移至真实厨房运营场景，

实现从“学做菜”到“卖菜品、懂经营”的质变升级。改革以“成

果导向、销售即评价”为核心，构建了“项目式教学 + 岗位模



拟 + 成本管控”的三维实践机制：学生通过单菜品 2-4 次全流

程精训，强化原料处理、烹饪操作、出餐服务等核心技能；低年

级负责基础加工与品控，高年级主导成品制作与销售，轮岗体验

收银、烹调、摆盘等岗位，完整模拟餐厅运营链条；同时自主核

算食材成本、设计梯度套餐，将经济意识融入职业素养培养。 

    教学更注重 “能做能说能思能创” 的综合能力塑造：要

求学生阐述菜品设计理念与工艺特色，鼓励传统菜品微创新；引

入万能蒸烤箱、探针测温等现代智能化设备，用科学参数替代经

验判断，接轨行业技术标准。未来，专业还将探索校企共建实训

餐厅、教师转型项目经理等模式，让课堂真正成为职业场景

的 “预演场”。 

中高贯通：为人才成长搭建 “阶梯式” 通道 

    为破解中职与高等教育衔接断层、课程与行业发展脱节等

难题，我校特聘请旅游学院教授李晓老师讨论“中高贯通，赋能

未来” 西餐专业课程体系优化研讨会。会上，我校汇报了现有

人才培养模式与模块化课程体系建设成果，直面中高衔接不畅、

技术更新滞后、实训资源有限等挑战。 

    旅游学院李晓教授结合高等教育人才培养趋势与行业需

求，提出针对性优化建议：构建“基础技能 + 创新管理” 分层

课程体系，强化中高阶段知识衔接；嵌入餐饮数字化、营养学、



前厅服务管理等跨学科元素；升级实训场景，打造模拟高端餐饮、

创新工坊等实践平台。与会教师围绕课程结构、技能大赛方向等

问题深入交流，初步达成课程共建、定期指导等长期合作意向。

此次研讨会明确了课程优化的具体路径，为打通“中职 - 高职 - 

行业”人才成长通道奠定了坚实基础。 

  

    从 “两堂融合” 的场景化实践，到中高贯通的阶梯式培

养，我校烹饪专业始终以“培养企业真正需要的复合型技术人才” 

为核心，深耕职业教育改革。未来，学校将持续推进教学模式创

新、资源整合与校企协同，让每一位学子在 “做中学、创中评、

用中成长”，在职业道路上稳步前行！ 
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