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摘 要: 烹饪专业本科教育以培养适应行业发展需求的应用型人才为目标，但实际效果与目标相去较远，暴

露出我国烹饪专业本科教育的诸多问题。多元导师制在我国本科人才培养中已生根发芽并初见成效，借鉴和
运用现有本科生多元导师制的人才培养方式，可以有效提高当前烹饪专业本科人才培养的质量。
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《教育部关于全面提高高等教育质量的若干
意见》中指出，“改革人才培养模式，实行导师制、
小班教学、激发学生学习主动性、积极性和创造
性，培养拔尖创新人才”［1］。烹饪专业属于应用
学科，以培养烹饪专业学生的应用型技能水平为

主，达到学生毕业即就业的培养目标。但现实情
况却与培养目标相去较远，大多数烹饪专业本科

生毕业后很难适应企业的劳动强度、运行节奏、岗
位技能等需求，本科学校的人才培养与企业需求

相脱节。这种现状是目前我国高校烹饪专业人才
培养过程中普遍存在的问题。为此，学校需要完
善和优化自身的烹饪专业本科人才培养机制。烹
饪专业本科人才培养要与国家政策接轨、与国际
本科人才培养制度接轨，实行具有应用型学科的

多元导师制烹饪专业本科人才培养机制。

1 多元导师制研究综述

1. 1 多元导师制研究概况
导师制起源于 14 世纪的英国牛津大学，形成

于 19 世纪，呈现了英国高等教育制度的鲜明特
色。［2 － 3］经过多年的发展，传统“一对一”的导师
制逐渐显现弊端，“一对一”导师制导师与部分学
生的关系不协调、导师个人认识和精力的局限性，

导致学生因导师而放弃学业。［4］传统导师制转变
为多元导师制的还有德国博士生的培养制度，德

国攻读博士学位导生比很小，基本是1∶ 1，导师对
博士生进行单独的辅导，不过随着社会的发展，德

国博士生培养由“单一导师负责制”转变为“多元
导师制”，［5］即 1 个博士生对应多个导师，导师由
相同学科、不同学科、学校内外、不同学术机构，甚
至不同国界的教授共同担任。这种培养模式，使
德国的博士培养质量更高。
我国导师制的应用由来已久，之前主要用于

研究生教育。从 2002 年开始，北京大学、浙江大
学等高校率先实施了导师制本科人才培养制度。
当前导师制本科生培养从时间上看主要分为大一

新生导师制( 第一学年) 和大学四年导师制( 第四

学年) 。有学者通过访谈和调查总结了新生导师
制的优点:能帮助本科新生快速适应大学学习生

活，明确专业方向，增强专业意识; 导师制对大学

生的学业提升、技能提升、学校适应、专业发展等
都有正向影响。［7］从学科专业角度看，主要集中
在医学、食品科学、信息工程、心理学等。目前我
国还没有学者对烹饪专业本科人才导师制进行研

究，更没有对其进行多元化导师制的研究，这是本

文研究的着力点。
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1. 2 研究述评
我国大学导师制的实行是在借鉴西方国家导

师培养制度的基础上加以调整和完善的。“家业
父传”源于春秋战国时期，随着时代的变迁，由
“子承父业”的艺徒制演变到收养子为徒，西周齐
国姜尚《太公家教》记载: “弟子事师，敬同于
父。”［8］记述了当时师徒之间的亲缘关系，这种师
徒制就是我国导师制的雏形。烹饪技艺传承方式
多样，传统的导师制烹饪人才培养较为注重技艺

的传承，而理论的传授相对较少，这种培养方式下

学徒的烹饪技艺水平高低受师傅影响很大，并且

带有很大的局限性。随着社会的发展，烹饪技艺
的传承由过去导师制中的“师徒关系”转变为院
校培养制。我国自 1959 年开始就有零星的学校
开设烹饪专业，真正规模化烹饪教育始于 20 世纪
80 年代。目前，我国烹饪教育发展迅速，共开设
研究生、本科、大专、中专四种学历教育。［9］从目
前国内烹饪专业研究生及本科毕业生的职业选择

来看，大部分毕业生优先选择到开设烹饪专业的

高职或中职学校任教，而决定是否能任教除了学

历要求外，专业技能要求也至关重要，之前很多院

校招收应届毕业生后，往往要先送到餐饮企业培

训后才能开展实践教学，这也是培养目标与实际

应用相脱节的现象。

2 传统导师制亟待解决的问题

目前我国高校具备烹饪专业招生资格的大约

有 20 多所，高校烹饪专业本科生传统导师制培养
制度与毕业考核密切相关，其考核方式通常有论

文答辩( 理论) 和宴会设计展示( 实践) 两种方式，

学生在第四学年选择导师，导师根据自己的研究

方向给学生确定合适的选题和宴席主题( 菜单) 。
这种传统导师制培养模式，存在以下问题:导师与

学生沟通的时间不够;导师的能力参差不齐;学生

的技能水平提升不明显( 这也是最主要的问题) 。
传统烹饪专业本科生培养模式下培养的大部

分学生到岗实习就业时，不能适应酒店厨房的运

行节奏，学校所学技能与酒店厨房的实际运用有

些差距，需要适应一段时间才能顶岗工作，适应时

间的长短与学生在校期间掌握烹饪技艺的熟练精

湛程度有关，技艺熟练适应时间短，反之则长。
2. 1 导师与学生的规模比例不合理
保证导师制成功实施的关键因素之一是导师

与学生的构成比例，《2016 年全国教育事业发展
统计公报》显示，我国普通高校的师生比为1 ∶
16. 78，［10］而美国的斯坦福大学和普林斯顿大学
师生比分别为1∶ 3、1∶ 6，［6］相比而言国内导师的工
作压力大，任务重。现阶段开设烹饪本科专业的
院校，招生规模各异，规模大的高校每届招生 100
人以上，少的有 30 ～ 50 人，导师在数量上严重不
足，一定程度上制约了导师制的实施成效。
2. 2 导师结构不合理、来源渠道单一
我国实行导师制的导生比一般不超出1 ∶

10，［7］也就是 1 个导师对应不超过 10 个学生，1
个导师指导 10 个学生的学业规划、情感支持、技
能提升等，即使导师责任意识强，工作积极主动，

然而培养的学生在一定程度上也有同质化的趋

势，对单一导师存在审美疲劳，影响学生的积极性

和学习效果。同时单一导师指导在思想、技能等
方面也会有一定的局限性。
2. 3 导师制实施效果的考核机制不完善
很多高校虽然实行了导师制人才培养制度，

但更多的是流于形式，学校没有进行高质量的顶

层设计，对导师没有严格的奖惩制度，导师在职称

评审、年终绩效、教学科研等方面没有任何加分
项，干与不干没有本质区别，学校每年对导师的奖

励也很少，使教师对导师这份工作失去了积极性，

很大程度影响了学生的培养质量。［11］

2. 4 导师制的应用领域有待拓展
多元导师制在国内也有被提及，主要用于博

士生培养，提出组建导师团队、导师小组、导师委
员会和导师指导工作室的多元化导师指导体系，

解决博士研究生的培养问题。［12］而研究生的培养
则更注重创新能力，食品科学专业应用多元导师

培养模式，能全面提升研究生的创造力。［13］不过
多元导师制应用于烹饪专业本科人才培养尚没有

相关研究。

3 烹饪专业本科人才培养多元导师制的
构建机制

3. 1 烹饪专业本科多元导师制的基本构想
烹饪专业的知识体系主要由理论和实践两个

方面构成，实践则是重中之重。于此，尝试从校内
和校外两个维度实行“多元导师制”，校内学科导
师( 教师) 按照烹饪专业的特点，依据各导师的特

长，组建不同专业、不同学科体系的校内导师团
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队;校外餐饮企业根据自身特点，依据各行业导师

( “师傅”) 的特长技艺，组建不同岗位、不同风味
菜系的校外导师团队，由校内外两个“导师团队”
共同深度参与到烹饪专业本科生 4 年的学习过程
中，共同指导学生的学业规划、技能提升、实习就
业等，实现烹饪专业本科生“多元智能”的发展需
求，提高烹饪专业本科生的创造力和毕业生综合

素养。［13］

3. 2 调整优化人才培养方案
多元导师制烹饪本科人才培养方案是在原有

学校烹饪专业人才培养方案基础上建立起来的，

是对原有人才培养方案的补充，两种方案相互依

存。多元导师制烹饪本科人才培养方案由学校、
导师、企业三方共同制订。学校层面主要负责本
科人才培养方案的运行体制、奖惩制度、评价机制
等顶层设计。导师主要负责学生在校期间的具体
学习计划和内容，增强与学生之间的情感沟通，对

学生四年的学业计划作出合理规划。企业主要负
责制订学生在企业实习时烹饪技能等知识拓展和

训练的计划和实施。学校主机制保障、导师和企
业主学业规划、技能水平提升等。学习计划遵循
由浅入深、循序渐进的原则。
3. 3 调整完善课程设置
3. 3. 1 课程选择
在多元导师制烹饪专业本科人才培养的机制

下，学生在校期间能从不同的校内导师和行业导

师那里学习不同课程 ( 冷拼与雕刻、江苏菜系制
作、外菜系制作、中西点制作等) 和不同导师的技
能特点，从而能够培养学生的综合技能和素养，详

见图 1。

图 1 校内导师与行业导师构成图

3. 3. 2 兴趣导向
在多元导师制的教学体系下，课堂教学以外

的时间烹饪专业本科学生可以根据自己的兴趣爱

好选择合适的导师，教师和学生之间有共同的兴

趣爱好，能够增加情感互动，利于学习、利于探讨，
更能提高学生的学习效果。
3. 3． 3 时间场所安排
多元导师制下的学生利用课后时间，选择合适

导师，由所选导师针对学生个体的实际情况制订学

业计划、技能拓展计划等，并严格遵照计划的规定
开展工作。学习场所多样，主要按照不同导师的职
责进行划分，学业导师可以选择教室、道路、办公
室、咖啡馆、实训室等;技能导师主要利用学校实训
室和教师工作室，通过反复练习烹饪基本功，将各

项烹饪技能努力提升到更高水平;而学生实习期间

的企业就是行业导师指导训练的地点。
3. 3. 4 课程内容安排
多元导师制烹饪专业本科人才培养学习内容

主要根据导师的个人特长、擅长领域和学生的个
体差异，以学期为时间节点，进行详细的教学计划

制订，并按照教学计划分步骤实施。就课程技艺
训练而言，导师根据自身的特长和学生技艺水平

的高低，在选择教学内容时，因材施教、由浅入深、
循序渐进，最终以达到提高烹饪专业学生烹饪基

本技能为目标。
3. 4 优化导师选聘机制和标准
3. 4. 1 组建多元导师团队
烹饪专业本科人才的导师团队建设必须突出

多元性，导师的指导必须贯穿学生四年的学习生

涯。导师团队对导师的总体要求是: 良好的个人
修为和道德品质;扎实的烹饪基本功;良好的沟通

能力和较强的责任意识。按照学生四年的学习阶
段可分为:学业导师、技能导师、行业导师。
3. 4. 2 合理规划多元导师团队分工
三种类型导师在学生不同的学习阶段进行单

独的分类指导，学业导师的指导贯穿学生四年的

学习生活，包括在学业规划、阶段学习计划、目标
要求、情感归属、人生观、价值观等方面进行全面
指导;技能导师主要在大二和大三两个学年，导师

依据学生的兴趣特点对学生的烹饪综合技能进行

单独的指导;在大四实习阶段，行业导师根据学生

的特点选择合适的岗位，对学生的技能水平进行

更专业的培训与提升，详见下页图 2。
3. 4. 3 发挥助理导师的作用
自从教育部举办职业院校技能大赛以来，成
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就了许多优秀的教学团队和学生。获奖的优秀学
生中许多可以作为特长生进入烹饪高等院校学

习，这些学生在综合技能和单项技能方面都优于

班级的普招学生。在多元导师制的人才培养模式
下，可以充分利用特招生的优势，将他们作为技能

导师的助理，与技能导师共同向普通学生传授技

艺，这样同学之间可以相互切磋，相互沟通，进而

取长补短，共同提高，共同进步。

图 2 多元导师制指导模式
3. 5 行业导师制人才培养
学生实习是在校学生正式步入社会的重要节

点，是学生培养的重要环节。烹饪本科院校可以
充分利用当前实习酒店多，学生不够分配的优势，

建立校企合作多元导师制人才培养方案，把多元

导师制的人才培养模式纳入到整个实习体系中，

要求行业导师对学生的行业技能指导贯穿学生实

习的全过程，并在实习结束后对相关的行业导师

进行考核评估。
3. 5. 1 校外企业的选择
我们在选择校外企业时，应该注意将不同区

域、不同档次、不同管理集团的实习单位相结合，
将师徒制学生培养方案纳入到实习协议里，进行

具体的指标量化，如岗位选择、师徒比、学习内容、
学习时间、考核指标等。学生进入酒店实习后，严
格按照校企双方签订的协议执行，并把学生的技

能提升作为重要的考核指标，在实习结束后进行

评比，从而对合作企业进行优胜劣汰。
3. 5. 2 校外行业导师的选择
确定校外的实习企业后，在不同的企业中，

根据学校和企业之间的协议，选择各企业优秀的

“行业导师”作为学生实习中的领路人。行业导
师的要求要类比校内导师，必须具备良好的个人

修为和道德品质、精湛的烹饪技艺、良好的沟通能
力和较强的责任意识。根据行业导师的不同特
点、不同的实习岗位、实习时间、学习效果等几个
方面制订实习计划，选择合适的行业导师。另外，
由企业的管理层和学校指导教师为学生的酒店实

习阶段效果进行考核，促使行业导师能够更好地

将技能传授给学校学生，以便更加有效地提升学

生的综合技能。

4 烹饪专业本科人才培养多元导师制的
评价

4. 1 校内评价
从学生角度评价，大多数高校烹饪专业的学

生在特定的时间节点会设置技能达标考核，以检

查这段时间学生的学习情况。以扬州大学旅游烹
饪学院为例，前两个学年每学期都有技能达标考

试，根据学生的入学时间确定达标考试内容，目前

的达标内容着重考核学生的基本功。根据行业对
烹饪专业人才的需求，技艺创新将是推动行业发

展的基石，在传统的技能达标考核基础上加上技

艺创新评价指标，并量化各细分指标，对比普通培

养方式和多元导师制培养方式两类学生的技能水

平，对多元导师制学生培养方案进行系统总结。
将学生的考核指标纳入学生教学评价体系中，学

生评奖评优的过程中，优先考虑技能优秀的学生。
或者与企业合作，单独设立技能方面的奖学金，把

技能和文化成绩放在同等重要的位置。
从导师角度评价，很多大学都实行绩效考核，

比如扬州大学教师年终考核指标体系中，教学工

作量由理论教学、实验教学、指导毕业设计、指导
实习、课程设计等构成。可以把多元导师制教学
工作量纳入教师年终教学工作量考核指标体系

中，和指导硕士生并列列项。根据学生的最终考
核成绩，给出不同的得分。这样可以提高教师的
积极性，有利于培养出高质量的学生( 详见图 3) 。

图 3 多元导师制评价体系

4. 2 校外评价
校外评价主要从企业、行业导师和学生这几
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个方面入手。在实习企业中，实行末位淘汰制，采
用“双评制”，即实习指导教师考评实习企业，学
生考评实习企业和行业导师两个方面的评价。另
外，必须把行业导师培养效果作为重要的评价指

标，利用学生实习返校时间，考核实习内容，并根

据考核成绩给行业导师打分。综合这两项最终给
企业打分，确定得分合格指标，达标与否作为能否

和企业继续合作的依据，不达标的予以淘汰。促
使企业能更好地配合学校实行多元导师制烹饪专

业本科人才的培养模式，使学生和企业真正达到

双赢的局面，更重要的是使烹饪专业毕业生能更

好地适应社会，服务社会。

5 结语

本文从人才培养方案的调整与优化、课程设
置的调整与完善、导师选聘标准和机制的优化、行
业导师制人才培养以及评价体系 5 个方面阐述了
多元导师制的烹饪专业本科人才培养机制的实施

方案，这是烹饪专业本科人才培养的全新尝试。
近期，扬州大学旅游烹饪学院烹饪与营养教育专

业准备实施多元导师制烹饪专业本科人才培养计

划，最终的培养效果需要在具体的实践中进行检

验并继续完善。
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A study on the training mechanism of undergraduates
in cooking specialty based on multi-tutorship system

CHEN Zhiyan，MENG Xiangren
( School of Tourism and Culinary Science，Yangzhou University，Yangzhou，Jiangsu 225127，China)

Abstract: Applied industrial talents cultivation is the target for the cooking undergraduate education，howev-
er，so many unexpected issues exist in the current undergraduate education in respect of practice． The multi-
tutorship system in the undergraduate education is achieved and could be an efficient resolution to cultivate the
talents in cooking science at the level of undergraduate education．

Key words: education of culinary science; multi-tutorship system; culinary specialty; undergraduate talents;
training mechanism
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