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《需求导向•非遗赋能•技艺拓展：中职烹饪专业
“桂厨”人才培养的创新实践》成果总结报告

广西商业学校是国家级重点中等职业学校、国家中等职业教育改革发展示范

学校、广西中等职业教育示范特色学校、自治区中等职业教育“双优”学校建设

立项单位。学校开设中餐烹饪、中西面点和高星级饭店运营与管理等餐饮旅游类

专业，中餐烹饪专业是国家中等职业教育改革发展示范学校重点建设专业、自治

区特色示范专业和学校品牌专业。自 2014 年开始，与广西烹饪餐饮行业协会及

桂小厨餐饮管理有限公司等桂菜企业合作，开展中职烹饪专业“桂厨”人才培养

的研究与实践，培养了一大批烹饪技能人才，为区域社会经济发展做出积极贡献。

一、成果背景与问题

（一）成果背景

餐饮业关系国计民生，随着人民生活水平的提高，正由传统服务业向品质化、

品牌化和产业化方向发展。国务院政府工作报告连续多年将餐饮、住宿作为服务

业纾困、便民消费、城市更新重点支持行业。商务部等国家部委连续出台《关于

加快发展大众化餐饮的指导意见》等支持餐饮业发展的文件。

餐饮业是广西服务消费第一大板块。自治区政府印发的《广西壮族自治区人

民政府关于加快广西住宿餐饮业发展的意见》，实施桂菜“三名”工程（名菜、

名店、名师），支持桂菜进京、进沪和周边省、市及东盟国家，鼓励向海外输出

桂菜厨师等举措，推动广西餐饮业发展，同时对高素质技能人才提出了新要求。

广西商业学校烹饪专业创办于 1996 年，坚持为区域餐饮行业培养烹饪技能

人才，逐渐成为学校在校生规模最大的专业，带动中西面点、高星级饭店运营专

业发展，构建高素质技术技能人才培养体系，服务广西地方餐饮行业，为开展中

职烹饪专业“桂厨”人才培养改革奠定基础。

（二）主要解决的教学问题

1.培养标准不明晰，人才培养与企业岗位需求契合度不足。

2.课程体系不完善，缺乏与地方菜制作技能相匹配的资源。

3.教学模式不匹配，实践教学提升学生技能和文化浸润不够。

4.培养机制不健全，政行校企研多主体协同育人联动性不够。

二、成果形成历程
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（一）探索阶段(2013 年 10 月—2014 年 7 月）

2013 年 10 月开始，学校与广西烹饪餐饮行业协会合作，对区内外桂菜行业

发展现状及人才培养进行调研，撰写了《桂菜烹饪人才需求调研报告》。2014

年 7 月，明确烹饪专业的“桂厨”人才培养特色。

（二）研究阶段（2014 年 8 月—2017 年 11 月）

2014 年 8 月开始，依托省级重点课题《校企行合作，挖掘与推广广西特色

菜肴》，开展人才培养标准、课程体系、实践教学模式和育人机制等研究。2015

年 5 月被广西烹饪餐饮行业协会认定为桂菜特色人才培养基地和桂菜研发中

心,2016 年 12 月建成烹饪实训基地—桂菜楼。2017 年 11 月，课题结题，并出台

了《广西商业学校烹饪专业人才培养改革方案》。

（三）实践检验阶段（2017 年 12 月—2026 年 6 月）

2017 年 12 月开始，修订烹饪专业人才培养方案，构建“需求导向、非遗赋

能、技艺拓展”的烹饪专业人才培养体系，加强成果应用推广。2018 年 4 月省

级中餐烹饪特色示范专业及实训基地项目通过验收。2019 年 11 月中餐烹饪专业

群获省级职业教育桂菜制作与服务专业研究发展基地。2020 年 3 月烹饪专业依

托“产教非遗赋能、三阶分层递进”的实践教学改革取得的文化育人成果获省级

职业教育教学成果二等奖。2021 年 1 月参与开发的《桂菜标准体系》由广西烹

饪餐饮行业协会发布，2022 年 12 月开始建设桂菜系列在线开放课程，并开始应

用推广。2023 年 4 月依托桂菜研发中心研发出“五色壮乡福袋”等 4 个桂菜新

品，并转化成教学项目。2023 年 7 月获自治区优质专业建设项目。2024 年 12

月《桂菜制作》获得国家职业教育在线精品课程。2025 年 1 月开始人工智能赋

能教学改革及桂菜“出海”研究，2025 年 12 月在广西壮族自治区教育厅组织的

人工智能赋能教育创新应用大赛中凭《桂菜烹饪》语料库项目获得一等奖和冠军

挑战赛银奖。

2026 年成果获省级教学成果一等奖。
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三、主要做法及经验成果

为解决上述教学问题，制订了系列方案，主要有以下四个方面。

（一）以产定教，制定“需求导向、图谱为基”的烹饪专业人才培养标准

对接地方餐饮岗位能力需求，从文化、食材、技艺、创新、运营维度构建能

力图谱。

基于图谱，按照“能力点—学习单元—教学项目”搭建专业课程技能框架。

融入广西饮食文化、桂菜菜肴和小吃制作技艺编制 18 门课程标准和中餐烹饪、

中西面点和高星级饭店运营与管理专业人才培养方案，形成具有桂菜特色的烹饪

类专业人才培养标准。

参编《桂菜标准体系》和《露水汤圆》等 7项桂菜标准。
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（二）岗课对接，搭建“基础支撑、核心递进、桂菜技艺拓展”的课程体

系

依据培养标准，融合岗课赛证要求，重构模块化课程。基础模块夯实文化素

养及烹饪通用理论；核心模块进阶提升烹饪基本功；桂菜技艺拓展模块嵌入本土

非遗菜品、地域烹饪技法，拓宽学生桂菜制作、研发等能力，契合地方餐饮业烹

饪人才培养要求。

融入文化自信和饮食情怀等思政元素，开发《桂菜制作》等 8门桂菜课程及

教材和数字化资源。《桂菜制作》被评为国家在线精品课程。

（三）文技并举，构建“产教非遗赋能、三阶分层递进”的实践教学模式

非遗传承、技能培育并举，把桂菜非遗技艺与地域饮食文化融入全程实践教

学。

基础技能阶段在校内烹饪实训基地，由专任教师夯实刀工、原料处理等基础

技能；专项技能阶段在校内桂菜烹饪实训基地，由校内外桂菜大师开展桂菜菜肴、

小吃制作实训；综合实战阶段进入合作企业，由企业导师指导顶岗实操、菜品研

发与运营实训。三阶递进式教学实现技能逐层提升，培育适配行业需求的烹饪技

能人才。

学生参加职业院校技能大赛获省级一等奖 9项。
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（四）行业引领，构建“五方协同、研创提质”的烹饪专业育人机制

由自治区商务厅统筹，广西烹协指导，桂菜企业、桂菜研发中心、学校五方

协同，成立烹饪类专业产教融合发展委员会，各专业成立教学指导委员会，下设

课程建设小组。

政府给予政策支持，行业协会统筹标准建设与赛事资源，企业提供实训场地

与企业导师，学校负责教学实施，研发中心深耕桂菜研发并转化为教学资源。

出台委员会章程、课程教材共建等配套制度 5个，形成烹饪专业育人的机制。

学校获广西餐饮业人才培养卓越单位和广西烹饪教育优秀单位等荣誉。
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四、创新与特色

（一）理念创新：提出了“需求导向、非遗赋能、技艺拓展”的烹饪专业

人才培养理念

运用人的全面发展理论、行动导向教育理论和烹饪美学理论，开展烹饪专业

人才培养改革。构建政行校企研协同、研创提质的烹饪专业育人机制，对接餐饮

企业岗位需求，绘制能力图谱，融入桂菜文化与技艺等内容，编制烹饪专业人才

培养标准。重构基础支撑、核心递进、桂菜技艺拓展的课程体系，桂菜技艺拓展

模块嵌入本土非遗菜品、地域烹饪技法，开发系列桂菜制作课程与数字化教学资

源。把桂菜非遗技艺与地域饮食文化贯穿实践教学全过程，实施基础、专项和综

合的三阶分层递进实践教学。

秉持需求导向制定人才培养标准，以非遗赋能革新实践教学，搭建桂菜技艺

拓展课程体系，创新需求导向、非遗赋能、技艺拓展的烹饪专业人才培养理念。

发表《烹饪专业“校企行合作 产学研创结合”人才培养的探索》等桂菜论文 33

篇。

（二）平台创新：创建“产教融合共同体+特色基地+桂菜研发中心”的烹

饪专业人才培养平台
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联合行业、企业和院校共建桂菜行业产教融合共同体，理事会决策统筹，通

过章程及制度，共同体开展资源共建、人才共育。

建设桂菜特色人才培养基地、八桂米粉师傅劳务品牌领航单位和高技能人才

培养基地。校内按桂菜企业全真场景建设功能齐全的“桂厨”培养实训基地—桂

菜楼，包含桂菜大师工作室、桂菜文化展厅、桂菜制作实训室和桂菜小吃实训室

等实训室，按餐饮行业 4D 规范化标准运行管理。

引进国家五一劳动奖章获得者万都和，汇集校内外桂菜大师，建设桂菜研发

中心，校企共同研发低温螺蛳牛排等桂菜新品，通过桂菜新品的教学，让学生掌

握新技术和新工艺，提升创新能力。学校获批自治区教育厅认定的桂菜制作与服

务专业群发展研究基地。

（三）路径创新：构建“市场驱动、媒体推介、技能传承”的社会服务路

径

利用企业食材基地、品牌及市场资源，联合桂菜研发中心，研发桂菜新品百

余款，并推向市场。

打造“桂菜有味”抖音号和公众号，同步联动行业协会、合作餐饮企业、本

地文旅账号互推。定期发布桂菜美食制作视频，传播桂菜文化，打造地方餐饮文

化 IP。

承接人社部门“精准扶贫班”等培训项目，专业开发培训项目，面向企业、

部队、社区开展技能培训。组织近百次桂菜进校园及社区活动，举办东盟院校及

留学生桂菜文化系列体验活动。建设 2门国际化课程，在泰国和马来西亚建立“桂
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菜推广基地”。通过提升社会服务能力，助力桂菜出桂、出海。

学校成为柳州市“八桂米粉师傅”劳务品牌领航单位，广西科技大学授予学

校“来华留学生广西饮食文化研学基地”。

五、成果的应用推广效果

（一）人才培养质量显著增强

本校受益学生超万人，推广受益学生 5万余人。学生获省级以上奖项近 200

项，其中技能大赛奖 63 项，近三年烹饪学生获奖区内中职第二。培养了万余名

“桂厨”，毕业学生分布在全国各大中型桂菜企业，近百名成长为桂菜大师和桂

菜企业的技术骨干，毕业生古程接创办桂菜餐饮连锁品牌“金大陆”。广西烹饪

餐饮行业协会授予学校“桂菜特色人才培养基地”“全区烹饪人才培养卓越单位”

“广西烹饪教育优秀单位”，学校成为区内最早挂牌成立的桂菜人才培养基地。

（二）专业建设内涵提升

建成国家示范校重点专业，入选省级优质专业立项。《桂菜制作》被评定为

国家在线精品课，是唯一职业教育桂菜相关国家级成果；《中式烹调工艺：烹调

技法训练》获“十四五”国家规划教材和全国教材建设二等奖。获省级示范特色

专业及实训基地和桂菜制作与服务专业发展研究基地、柳州市高技能人才培养基

地和柳州市“八桂米粉师傅”劳务品牌领航单位。

（三）师资队伍能力增强

团队主持省级及以上项目 10 项，编写教材 11 部，发表相关论文 53 篇，专
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利 2项，获国家级奖项荣誉 25 项、省级 70 余项。成果带动团队教师获国家万人

教学名师、全国五一劳动奖章、全国优秀教育工作者和黄炎培职业教育杰出教师

奖 4人，中国烹饪大师名师和桂菜大师名师 19 人。团队凭《桂菜烹饪》项目获

自治区人工智能赋能教育创新应用大赛一等奖，并获冠军挑战赛银奖。

（四）助推学校高质量发展

项目一系列标志性成果，使学校整体实力大大提升，逐步建成国家中等职业

教育改革发展示范学校、广西示范性中等职业学校、广西“双优”立项建设学校。

学校先后获广西五一劳动奖状、广西职业教育先进单位、改革开放四十年•自治

区成立六十年广西餐饮业人才培养卓越单位、广西烹饪教育优秀单位和广西餐饮

业校企合作成就奖等荣誉，成为全国现代服务业职教集团副理事长单位、全国民

族餐饮行业产教融合共同体理事单位、广西烹饪职业教育集团副理事长单位和广

西-东盟餐饮文化产业研究院副理事长单位等。

（五）社会服务成效显著

团队成员参编《桂菜标准体系》、编制桂菜制作标准 6项，研发桂菜创新菜

品百余款，并推向市场，主导引餐饮行业“4D”规范化管理标准进餐饮行业及烹

饪教学运用于广西 200 多家单位。组织和参与首届桂菜文化研讨会、“桂菜八桂

行”和桂菜技能大赛等活动，多次协助柳州市政府、商务局组织和参与螺蛳粉推

广活动，2018 年在我校成立了广西烹饪餐饮行业协会柳州名厨专业委员会。开

展企业“职业培训券”和“现代学徒制”培训共计 7278 人次，培养人社厅“精

准扶贫班”烹饪学员 200 多人、培训乡村富余劳动力、留守妇女共计 20578 人次。

（六）示范引领辐射作用明显

成果被区内外 30 所以上院校借鉴，来校学习参观人数超过 1000 人次。《桂

菜制作》国家级在线精品课程及配套教材在区内外近 30 所院校运用，并收录至

2024 年广西职业教育质量年报典型案例。包括泰国、越南等多个东盟国家职业

院校和广西区内多所院校的外国留学生来校参观和学习桂菜文化及制作桂菜，学

校在马来西亚和泰国设立了桂菜推广基地，牵头开发了菲律宾中式烹调师国家职

业技能标准，助力桂菜出桂、出海。

团队成员吕志宁获国家万人教学名师，得到国家领导人的接见，自治区商务

厅领导多次到校视察，称赞学校为推动桂菜文化的传承与创新做出的贡献，广西
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烹饪餐饮行业协会及桂菜企业也多次以致函和发文等方式称赞项目成果。被央视

网和广西日报等 10 多家主流媒体报道 41 篇。

六、结语

项目构建的需求导向•非遗赋能•技艺拓展：中职烹饪专业“桂厨”人才培养

体系，经过近 9年的实践，成效显著。具备了一整套的专业建设和人才培养创新

理论，拥有了一批落地于教学与桂菜企业一线的实践成果，形成了完善的管理和

运行机制，使成果具有较强的推广性和可持续发展性。
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