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摘      要  ：  �随着物联网、大数据、人工智能等信息技术在餐饮行业的广泛应用，智慧餐饮已成为行业发展的必然趋势。在此背景

下，中职烹饪专业人才培养面临着新的机遇与挑战。本文深入分析了智慧餐饮对中职烹饪专业人才培养的新要求，结

合当前中职烹饪专业人才培养现状，探讨了适应性调整的策略，旨在培养出适应智慧餐饮时代需求的高素质烹饪专业

人才，为中职烹饪专业教育教学改革提供参考。
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Abstract  :  � With the wide application of information technologies such as the Internet of Things, big data, and 

artificial intelligence in the catering industry, smart catering has become an inevitable trend in the 

development of the industry. Under this background, the talent cultivation of secondary vocational 

cooking majors is facing new opportunities and challenges. This paper deeply analyzes the new 

requirements of smart catering for the talent cultivation of secondary vocational cooking majors, 

combines the current situation of talent cultivation in secondary vocational cooking majors, and 

explores the strategies for adaptive adjustment, aiming to cultivate high-quality cooking professionals 

who can meet the needs of the smart catering era and provide references for the education and 

teaching reform of secondary vocational cooking majors.
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近些年来，随着互联网技术的快速发展，智慧餐饮在我国正兴起一股热潮。智慧餐饮包括了智慧点餐、智慧厨房、菜品智慧推荐、

餐饮大数据分析等多个方面，对餐饮行业传统经营模式和服务方式带来了巨大的影响 [1]。而中职烹饪专业作为烹饪技能人才培养的重要

基地，每年为餐饮行业输送了大量的从业人员，然而，面对智慧餐饮时代带来的冲击，中职烹饪专业人才培养模式与行业人才需求存在

着一定的脱节，如何调整中职烹饪专业人才培养模式，满足智慧餐饮时代的迫切需求，成为当前中职烹饪教育领域亟待解决的问题 [2]。

一、智慧餐饮背景下对中职烹饪专业人才的新要求

（一）数字化技能要求

智慧餐厨模式下，还应用了大量的智能点餐系统、后厨管理

系统、餐饮大数据分析软件等工具。要求中职烹饪专业学生能应

用基础的电脑操作技术，会使用和操作餐饮软件等，比如能熟练

使用智能点餐系统及时收单，并把订单有效传递到后厨；熟练应

用后厨管理系统有效编排菜单工序，提高后厨的运作效率；熟练

应用餐饮大数据分析系统进行顾客餐饮消费习性和菜肴销售量的

分析，作为进一步研发菜品种类及餐厨经营等依据 [3]。

（二）创新能力要求

在智慧餐饮时代，人们对于餐饮产品的创新需求及个性化需

求更为强烈，要求中职烹饪专业人才除了具备基本的烹饪技能

外，还要富有创新精神，将新技术、新原料、新口味结合起来，

实现各种类型创新菜品的研发工作 [4]。比如借助3D打印技术开发

具有创意形态的菜品；应用分子料理技术开发具有创新口味的新

菜品；以顾客健康需要为出发点，开发具有私人定制性质的营养

菜单等。

（三）团队协作与沟通能力要求

智慧餐饮涵盖面较广，包含前厅服务、厨房烹制、技术支
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撑、数据采集等多个环节和多个部门，这就要求中职烹饪专业人

才具备良好的团队协作精神和沟通交流能力，能与其他不同专业

的人员协同合作。厨房工作岗位中厨师要能够紧密合作，保证菜

肴加工质量和加工速度；餐厅经营中，厨房要与前厅服务人员保

持信息及时互通，更好地满足顾客需求；此外，烹调人员要与其

他技术人员合作，保证智能装备的使用维护和更新改造。

二、中职烹饪专业人才培养现状与面临的挑战

（一）课程体系陈旧

目前，诸多中职烹饪专业课程体系沿袭着传统的烹饪技术课

程教学模式，缺少烹饪智慧餐饮课程，如专业基础课程着重讲授

烹饪原料知识、烹饪工艺学等内容，较少讲授数字化技术、信息

技术等相关知识；专业核心课程以培养学生刀工、勺工、热菜制

作、冷菜制作等传统烹饪技术能力为主，缺少智能烹饪设备的操

作使用和应用、餐饮数据分析等智慧餐饮相关技能的训练。这些

陈旧的课程体系造成中职生毕业后不能适应智慧餐饮企业的工作

需求 [5]。

（二）教学方法单一

从教学方法来看，多数中职烹饪专业采用传统讲授法、示范

法等教学方式，在课堂教学中，教师讲解烹饪理论知识，并进行

烹饪操作的示范，学生模仿操作。这种教学方式重视对知识的传

授，忽视了对学生创造性思维与创新能力、实践能力的培养。在

智慧餐饮大背景下，学生必须具备自主学习能力、合作学习能力

与解决问题的能力，而传统单一的教学生硬地制约了学生可持续

发展能力的提升。例如，在菜品研发教学中，传统讲授法模式不

利于培养学生创造性思维，学生只能按照老师提供的菜谱进行制

作，缺少自主创新及发挥个性空间等 [6]。

（三）师资队伍建设滞后

中职烹饪专业大多数教师是从传统烹饪专业转岗而来，拥有

较为丰富的传统烹饪技艺实践经验，但是对于智慧餐饮相关知识

和技能则相对较少，较多教师不了解、不掌握智能烹饪设备、餐

饮信息化管理等新技术，难以对相关学生进行教学指导，再加上

由于中职院校教师培训机制不健全，教师参加智慧餐饮相关培训

较少，导致师资的知识结构更新速度滞后，难以适应智慧餐饮时

代教学的需求 [7]。

三、中职烹饪专业人才培养的适应性调整策略

（一）优化课程体系

1.增设智慧餐饮相关课程

在专业基础课中，添加计算机基础、信息技术应用、餐饮数

字管理等，培养学生的数字意识和信息技术运用能力。在专业核

心课中，开设智能烹饪设备操作与维修、餐饮大数据分析与应

用、智慧餐饮菜品研发等，培养学生智慧餐饮的核心能力。例

如，通过开设智能烹饪设备操作与维修课程，让学生了解智能化

的灶具、烤箱、蒸箱等设备的工作原理及操作方法，掌握设备的

维护和常见故障的排除技巧；通过餐饮大数据分析与应用课程，

培养学生应用数据分析软件等进行餐饮销售数据、顾客评语数据

等的收集、整理和分析的能力，可依托数据分析结果开展餐厅营

业情况分析，并针对经营中存在的问题进行决策，以此不断实现

智慧餐厅业务效益最大化 [8]。

2.整合传统与智慧餐饮课程内容

将智慧餐饮理论和信息技术贯穿于专业烹调课程中，实现课

程内容有机融合，例如烹饪中的中式烹调课除了教授传统的烹饪

技艺外，还可引入智能技术对菜品烹饪过程监控、工艺改良，在

餐饮数据管理平台中了解需求，改造传统菜品；食品雕刻、冷菜

制作课程中可引入3D打印技术，让学生动手制作有创意的食品造

型；在厨房管理课中引入智能厨房管理系统，让学生学会智能化

厨房中的人力资源管理、物资管理、质量管理方法 [9]。

（二）创新教学方法

1.项目式教学

依托实际的智慧餐饮项目，组织学生进行项目式学习。比

如，教师可以给定一个智慧餐厅菜品创意研制的项目，让学生组

成项目小组，将学到的知识和技能应用到市场调研、创意菜品研

制、智能设备制作、菜品包装、核算成本和营销推广的整个项目

中，要求在完成项目的过程中，自行查阅资料、制定计划、分工

协作、解决问题等，培养学生的创新和实践能力与团队协作精

神 [10]。

2.信息化教学

充分利用信息化教学技术，比如多媒体教学软件、在线学习

平台、虚拟仿真实训系统等，充实教学资源，提升教学效率。例

如采用多媒体软件，为学生呈现智能烹饪设备操作示范视频、餐

饮大数据分析案例等，以帮助学生更好地理解教学内容，更直观

地体现；通过在线学习平台，教师可以上传教学资料、布置作

业、组织讨论，学生可在线随时随地学习，交流；通过虚拟仿真

实训系统，学生可在虚拟平台上完成智能厨房设备实训、菜品研

发实验等，可避免因设备数量少或成本高而限制学生自主安排真

实厨设备的实践 [11]。

3.案例教学

收集智慧餐饮企业实践案例，如海底捞智慧餐厅运营模式、

外婆家数字化营销案例等，融入课堂教学过程中，通过分析和讨

论，让学生深刻地体会到智慧餐饮的运营理念和实践方法，培养

学生的问题分析、问题解决能力。如讲授餐饮数据分析与应用课

时，可选取某餐厅通过数据分析来优化菜品结构、提升顾客满意

度的案例，让学生分析该餐厅的数据来源、分析指标、决策依

据，从而掌握餐饮数据分析的应用方法和技巧。

（三）加强师资队伍建设

1.开展教师培训

定期开展教师智慧餐饮相关培训活动，如烹饪设备的智能化

操作培训、智能化餐饮企业管理培训、智慧餐饮发展趋势和前沿

科技培训等。鼓励教师参与行业研讨会和学术交流，了解智慧餐

饮行业的发展动态与趋势，不断扩充知识结构，例如，聘请智慧

餐饮企业技术专家及管理人员进学校开展讲座和培训，为教师提



Copyright © This Work is Licensed under A Commons Attribution-Non Commercial 4.0 International License. | 057

供实践指导；选派教师到智慧餐饮企业挂职锻炼，深入了解企业

生产经营第一线，强化教师实践教学能力。

2.引进专业人才

引进智慧餐饮相关的专业背景人才，充实中职烹饪专业师资

力量，比如聘请计算机科学与技术、数据分析、物联网工程等相

关专业教师与烹饪专业教师组成教学团队，实现学科交叉。同时

可以聘请智慧餐饮行业优秀技术人员、高层管理人员来校担任兼

职教师，定期到校为学生传授行业前沿实践案例与知识 [12]。

3.建立教师激励机制

在教师的激励机制的建立方面，完善对在智慧餐饮教学改革

和科研工作中做出突出贡献的优秀教师的表彰奖励机制，鼓励教

师从事智慧餐饮方面的教学研究和课程开发工作，将教师在智慧

餐饮教学改革过程中的教研成果和科研成果纳入教师的考核工作

之中，提高教师开展教学改革的积极性和主动性。

（四）强化实践教学环节

1.完善校内实训设施设备

加强校内实训设施设备建设，建设智慧餐饮实训中心，购置

智能炒灶、智能蒸烤箱、智能洗碗机、餐饮数据分析系统、智能

点餐系统等先进智慧餐饮装备，为学生提供真实的智慧餐饮环

境。加强实训中心的管理维护，保证智慧餐饮设备的正常使用及

高效利用。例如建立实训设备管理制度，规范设备使用、落实设

备维护主体责任；安排人员负责设备日常维护工作和定期检修工

作，保证设备正常运转，及时解决设备故障 [13]。

2.深化校外实习基地建设

要与智慧餐饮公司结成稳定的战略性校外实习基地。与企业

签订实习合作协议，明确双方对学生实习、教师实践、开发课程

的责任、义务和权力。学校根据企业的需要，制订学生实习计划

和实习大纲，指派专业教师对学生实习进行管理和全程指导。企

业为学生提供实习的岗位，安排经验丰富的员工为学生实习提供

指导，使学生在实践中学习企业的先进技术，增长企业管理的经

验 [14]。比如，校企可以长期共同合作结成实习基地，学校可以与

所在地颇具影响力的知名智慧餐饮企业合作，建立长期性的实习

基地，学生们可以在智慧餐厅里学习企业的经营管理模式，体验

智慧餐厅从点餐、加工到配送的过程。

3.开展实践教学项目

整合智慧餐饮企业实践教学需求。比如，以智慧餐饮企业合

作开展菜品研发项目为载体，学生参与到企业新菜品研发中，依

据需求和企业目标定位，发挥学生知识技能优势，开发出具有一

定创新性的菜品 [15]；与餐饮配送企业合作开展基于物流大数据的

智能配送优化项目，学生利用数据分析和物流管理知识，为企业

开展配送路线与配送方案设计，提升配送效率，降低配送费用。

通过开展实践教学项目，提升学生实践能力与解决实际问题的能

力，提升学生就业竞争力。

四、结论

中职烹饪专业人才的培养应当适应智慧餐饮的时代特点，在

课程改革、教学模式改革、师资队伍和实践教学改革等方面提出

相应的对策性调适，以期培养出智慧餐饮需要的数字化、创新、

交际、合作能力及食品安全、卫生等意识于一体的高素质中职烹

饪专业人才，提升中职烹饪专业教育的教学水平，打造适应现代

智慧餐饮行业的精英烹饪专业人才。
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