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秉持文化传承与创新的烹饪本科人才“五融五双” 

培养体系的构建与实践 

一、成果实践改革背景 

中华美食扬天下，淮扬烹饪誉全球。1995年3月，原国务院副总

理李岚清视察我校烹饪专业成果展时提出：烹饪本科层次在国际上也

不多，要着力培养具有技艺传承和文化传播的现代烹饪人才。2016年

《中国国家形象全球调查报告》显示，中餐在中国文化代表元素中位

居第一。现代社会对烹饪需求已从注重品味转向注重营养和保健、从

注重地域特色转向多元交融、从解决生存需求转向品质提升，从着重

自己消费转向中华文化传播，这些更高质量生活的需求对烹饪本科人

才培养提出了新的更高要求。 

作为全国首个开设烹饪与营养教育本科专业的高校、首台中餐自

动烹饪机器人的合作研发单位、承担制定中式烹饪国家职业技能标准

的开发单位，扬州大学依托国家首个“海外惠侨工程中餐繁荣基地”、

全国烹饪师资培训重点建设基地、江苏省首批非物质文化遗产研究基

地、江苏省特色专业等优质资源，突破传统烹饪教育理念、知识结构

以及教学模式，致力于培养具有文化传承与创新能力的高水平烹饪本

科人才，构建起中国烹饪文化传承与技能创新兼备的“五融五双”人

才培养体系，即确立“文化传承与技艺创新相融合、双推进”的培养

目标；构建“传统技艺与现代创新相融合、双强化”的课程体系；建

设“理论研究与技艺创新相融合、双师型”的师资队伍；创新“研究

性理论教学和研究性实践教学相融合、双研性”的教学模式；形成“国

际水准与行业标准相融合、双达标”的质量监控体系。 

“五融五双”培养体系实施以来，取得了显著成效：在人才培养

方面，连续13年毕业生一次就业率100%；超过40%的毕业生已成为全

国有影响力的烹饪大师并在国际烹饪界享有盛誉；目前全国烹饪院校

中烹饪专业超过60%的师资来自我校。在技能创新方面，获第八届世

界中国烹饪大赛唯一总冠军；685人次学生参加奥运会、亚运会等国

际赛事的餐饮服务，向世界展示传播中国烹饪技艺。在文化传承方面，
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《中国菜系文化》《中国烹饪史》两门课程先后被评为国家精品视频

公开课；主编《中国烹饪大辞典》《烹饪百科全书》等重要烹饪典籍

及国家级规划教材、烹饪学术专著50多部，为烹饪高等教育和中国餐

饮业发展作出了重大贡献。 

为全面推进“五融五双”人才培养体系的教学改革，学校先后出

台了《扬州大学烹饪与营养教育专业技能达标考核规定》《关于进一

步提升“双师型”师资队伍建设的意见》《开展首批研究性教学试点

专业的通知》《开展校企共建烹饪实践教学实验室的规划》《关于参加

各级烹饪技能大赛学分替换方法的说明》等文件。 

二、成果主要实践内容 

经过20多年烹饪本科人才培养改革与建设，我校烹饪与营养教育

专业围绕文化传承和创新人才培养目标，形成了“五融五双”人才培

养体系。 

 
“五融五双”人才培养体系示意图 

（一）确立“文化传承与技艺创新相融合、双推进”的培养目标 

以海外中餐繁荣计划、“一带一路”东盟国家烹饪艺术培训基地

建设为契机，依托20多年烹饪本科教育积淀的学科优势，适应新时代

烹饪本科人才培养和中华美食走出去需要，注入烹饪文化、民俗文化、

宴会文化等文化传承内涵，引领传统烹饪手工技艺向标准化、智能化

烹饪技能创新转变，依托中华烹饪技艺传播中国文化，形成了传统烹

饪文化传承与现代技能创新交相融合、协同并进的人才培养目标。 
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（二）构建“传统技艺与现代创新相融合、双强化”的课程体系 

既注重中国传统烹饪技艺，又融入现代创新元素；既立足中华烹

饪技艺传承与发展，又融合西方烹饪技艺与文化，培养学生的国际化

视野，构建了烹饪技艺传承课程板块、文化传承教育课程板块、创新

素质与创新能力训练课程板块以及西式烹饪优质课程资源板块等教

学资源，建设了文化传承与烹饪技艺融通、营养健康与现代科技并重、

中餐文化与西餐文化交融、职业素养与社会需求结合的课程体系。 

（三）建设“理论研究与技艺创新相融合、双师型”的师资队伍 

坚持培养与引进相结合、理论与实践相结合，通过参与自动烹饪

机器人、国家“863”计划等项目研发，聘任中国领军大师担任我校

兼职教授和实践导师等多措并举，打造了理论与实践并重的“双师型”

师资队伍。自主培养的“双师型”师资占90%；高级职称教师占72%，

博士比例达68%；“中国烹饪大师”14人，占75%；国家级烹饪大赛评

委11人，占59%。 

（四）创新“研究性理论教学和研究性实践教学相融合、双研性”

的教学模式 

作为扬州大学首批研究性教学试点专业，本专业所有课程均已实

施研究性教学。实施研究性理论教学，改变过去重灌输轻互动、重接

受轻探究的教学模式。实施研究性实践教学，开设烹饪方法自主实验、

主题宴会设计、季节养生餐设计、菜品艺术呈现设计等四大系列研究

性实践，开展毕业综合实践设计研究性成果展示。实施全程全员性校

外实习，建立五星级酒店实习实训基地35个，让学生融入行业一线实

践锻炼。学生广泛参加技能大赛，参与2008年北京奥运、广东亚运会

和上海世界博览会等国际重要体育赛事餐饮服务工作。 

（五）形成“国际水准与行业标准相融合、双考核”的评价体系 

在“学业考试”基础上，实行“国际实践技能达标测试+国家职

业技能考核”，每学年所有学生都统一参加达标测试，测试水平与评

优、实习挂钩；第二、第四学年参加中餐、西餐、茶艺等各工种国家

职业技能考核，98%的本科生获得国际认可的高级职业资格证书，“双

考核”评价体系保证了实践技能与行业标准的接轨。 
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三、成果主要创新点 

（一）明确了“传承创新、培养大师”的烹饪本科人才培养目标

定位 

作为全国率先开办烹饪本科人才培养的高校，充分依托综合性大

学学科门类多、教育资源丰富、双师型师资队伍和实践教育平台等资

源优势，制定了中式烹调国家职业技能鉴定标准和一批行业标准，解

决了现代社会生存需求向文化需求转变的问题，发挥烹饪作为中国文

化传播新载体的作用，明确以培养文化传承和技艺创新为核心的烹饪

本科人才导向，成为高校烹饪本科人才培养制度改革的范例。 

（二）构建了“行业引领、服务需求”的烹饪本科人才培养课程

体系 

在“五融五双”人才培养体系中，新的课程体系强化了中华烹饪

传统技艺的核心基础，搭建了文化传承、技艺创新和创新能力培养的

课程结构，实现了中华传统手工烹饪技艺、烹饪历史文化传承和中西

方烹饪饮食交融的有效衔接；突破了传统烹饪课程理论跨度不够、知

识结构单一、中西融合不足的问题，很好地解决了烹饪本科人才培养

课程和教学内容的定位问题，突出了传统烹饪技艺向现代智能的转变，

促进了中西饮食文化交融，传播中国烹饪技艺文化。 

（三）创建了“复合考核、接轨国际”的烹饪本科人才培养质量

监控体系 

“五融五双”人才培养体系实行“双考核”+“综合素质测评”+

“学业考试”的人才培养质量监控体系。将国家职业技能等级评价标

准和烹饪本科人才考核标准相结合，保证了培养人才在知识结构、综

合能力等方面与行业现实接轨。把学生参加技能竞赛、社会实践、创

新项目等第二课堂学习与学分挂钩，进行综合素质测评，构成了一流

烹饪本科人才培养质量综合监控体系。 

四、成果实践成效与反响 

（一）人才培养质量成效显著，助力烹饪技艺传承创新 

全国烹饪院校中烹饪专业的师资60%来自我校，15%的毕业生已

担任五星级酒店总厨、总经理。在中俄大学生烹饪技能大赛、国际青
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年大学生邀请赛中获得金奖。获全国餐旅类大学生创业计划大赛特等

奖 6项，获奖总数位居全国院校前列。培养了一大批高端烹饪人才和

行业精英，如中国首批十佳烹饪大师卢永良、中国烹饪协会副会长乔

杰、中国饭店协会名厨委副主席余明社、吉林省烹饪协会会长唐文、

北京  人民大会堂行政总厨谢伟、香格里拉酒店苏浙沪区域行政总厨

侯新庆、日本青森中餐连锁企业总经理马雲志、世界青年名厨协会主

席艾伦·奥瑞尔、美国中餐业协会主席朱天活……，他们在国际舞台

为中餐业的发展做出了突出贡献，产生了强烈的社会反响。 

（二）成果得到国内同行广泛认可和运用 

培训国家级烹饪骨干师资累计1 560人次。在中国餐旅类人才培

养国际论坛、全国烹饪高等人才培养研讨会上作经验介绍。美国、英

国、爱尔兰、法国等多个国家的烹饪院校，多次来我校学习借鉴办学

成果。 

扬州大学烹饪与营养教育专业教材建设一直走在全国同行的前

列，专业教师先后完成烹饪本科系列教材和工具书的编辑和出版工作。

2000年以来，我校先后牵头组织编写3套烹饪本科规划教材，先后主

编30余部，其中“十一五”国家规划教材9本、“十一五”部委级规划

教材9本。主编《中国面点史》《中国菜肴史》《中国烹饪大辞典》《烹

饪百科全书》等烹饪典籍、专著50多部，填补了我国烹饪文化研究的

空白，享誉海内外。烹饪系列教材累计发行120万册，教材质量受到

同行们的充分肯定，成为国内烹饪高等教育专业首选教材，全国22所

烹饪本院校当中有18所高校使用我们的教材，为传承烹饪文化和培养

特色烹饪人才奠定了坚实的基础。 

（三）国际影响显著提升，吸引海外合作培训 

培养了来自10多个国家的短期研修生5 000多人次、海外本科学

历教育720人。2015年承办国家第29期华人华侨社团负责人培训项目；

承办“一带一路”东盟使节淮扬美食培训项目；受邀在10多个国家开

展美食文化交流与培训。2015年专业教师作为中国烹饪代表团副团长

走进联合国教科文组织总部，开展“中国非遗美食体验活动”，让中

华美食“走出去”。 
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（四）成果得到社会高度评价，广受媒体关注 

多年来，扬州大学烹饪专业办学成果受到了《光明日报》《人民

日报》《中国教育报》《中国青年报》《新华日报》、中央电视台、中国

教育电视台、《中国侨声》《扬州日报》等国家级、省级以及市级媒体

的宣传和报道，引起了较好的社会反响。 

1983年4月9日《光明日报》报道了江苏商专（扬州大学前身之一）

招收烹饪大学生。这也是全国首次关于烹饪专业大学生的报道。2006

年，中央电视台报道烹饪专业专任教师担任《满汉全席》电视大赛评

委；2007年，中央电视台报道了我校教师参与研发全球首台自动烹饪

机器人的研发历程。2008年，中央电视台、《中国教育报》《中国青年

报》《扬州日报》、扬州电视台等相继报道了扬州大学烹饪师生服务烹

饪奥运会的优秀事迹。近年来，烹饪专业教师在中央电视台《舌尖上

的中国》（第二季）《心传》中展示的厨艺与文化和谐美，也极大地提

升了我校烹饪专业的影响力和美誉度。此外，《人民日报》、中央电视

台、《中国教育报》等主流媒体也纷纷以《扬大：烹小鲜中治大学》

《海外烹饪舞台上飘出“中国好味道”》《扬大学子厨艺大赛绽光芒 别

样演绎舌尖上的淮扬味道》为题，跟踪报道该成果，社会反响良好。

我校还参与扬州炒饭标准制定，促进扬州炒饭及扬州文化在全球的传

播。 

全国政协创新人才培养模式改革调研组（2015年）、江苏省高等

教育综合改革专家组（2012年）来学校调研时，均对我校烹饪与营养

教育专业的人才培养做法和成效给予高度评价。2015年，国务院侨办

裘援平主任来扬州大学烹饪专业考察，表示扬州大学的烹饪专业是全

国水平最高的，在国际上有很高的知名度，中国第一个海外中餐繁荣

基地放在扬州大学是必然的选择。2014年，原教育部党组副书记、副

部长杜玉波来学校视察时表示，扬州大学烹饪专业在全国有很大的影

响，勉励同学们要珍惜在校学习的机会。世界中国烹饪联合会会长杨

柳也认为“扬大模式”为中国烹饪高等教育提供了有力的示范和支撑

效应，是中国烹饪高等教育成长的缩影，引领了中国烹饪高等教育的

发展方向。 


