
校企合作开设订单班
学生“未毕业先就业”

傍晚时分，在潜江的一家餐
厅里，近500张餐台坐得满满当
当，一盘接一盘红亮油润的小龙
虾接连被端上桌。前厅人声鼎
沸，后厨更是忙得热火朝天，店员
们备菜、传菜忙个不停，灶台旁来
回忙活的不少年轻人，都来自当
地一所龙虾产业学院。

众多年轻人中，记者认识了
21岁的小伙子韩裕洲。他从小
喜欢美食，中专毕业时，他听说当
地一所本科院校开设了龙虾产业
学院，就报考了烹饪工艺与营养
专业。

韩裕洲告诉记者，传统厨师
学徒，主要靠师傅传授经验，至少
需要三五年才能独立上手。而他
在两年之内，不仅能掌握十几种
小龙虾的烧制手法，还会自主研
制创新小龙虾口味，这些都得益
于在学校的学习。

不仅是能学到真本事，学校
还和企业建立合作订单班，学生们在校期间就可以去门
店在岗实训。韩裕洲大二时来到这里实习，从配菜、打荷
等基础流程一步步做起，如今还没有毕业就已经敲定了
工作，还开始独立掌勺烧制小龙虾。

像韩裕洲这样“未毕业先就业”的学生还有不少。记
者采访了解到，潜江龙虾产业学院今年共有400多名应
届毕业生，专业涵盖烹饪工艺、电商直播、餐饮管理等多
个方向，绝大多数学生已落实毕业去向。他们中有的胜
任后厨实操，有的从事直播运营、供应链服务等新业态工
作，还有不少具备向门店管理岗位发展的潜力。

江汉艺术职业学院潜江龙虾产业学院教师王中秋介
绍，该校学生的就业率达到98%左右。学生基本上在上
海、杭州、广州、武汉、北京这些小龙虾餐饮消费比较旺盛
的城市就业。

懂养殖精烹饪善运营
让学生毕业就是骨干

潜江龙虾产业学院近几年毕业生就业率始终保持在
高位。亮眼的就业成绩如何实现？

记者来到潜江龙虾产业学院，正赶上一场干货满满的
龙虾烹饪大师课。灶台上火苗蹿动，餐饮企业的厨师现场
掌勺，演示油焖大虾的炒制过程，拆解火候把控、香料配比
等核心诀窍。学生们听得专注，随后轮番上手操练。

不仅是把锅碗瓢盆搬到课堂，还有按照真实直播间
场景搭建的教室，学生化身带货主播细致、利落讲解选
品，开播不久便有不少网友下单。

专业老师告诉记者，学生们在这里不仅是学如何播
产品，从内容策划、脚本撰写，再到拍摄剪辑、账号运营都
是他们的必修内容。

校内实训之外，学院还打通了实景助农直播渠道。
每年六至八月龙虾消费旺季，都会组织学生进驻龙虾餐
饮门店、龙虾品牌线下门店，开展驻店直播。

如今，潜江小龙虾全产业链产值突破900亿元。围
绕一只小龙虾，学校针对水产养殖、精深加工、餐饮服务，
再到龙虾文旅、品牌营销等上下游环节，不断开设新专
业，培养懂养殖、精烹饪、善运营的复合型人才，精准填补
产业链人才短板。

江汉艺术职业学院党委书记李飞说：“产业铺到哪，专业
就开到哪；市场走到哪，培养就跟到哪。让更多企业参与人
才培养方案的制定，让学生毕业就是骨干，上岗就是主力。”

美食学院越办越多
技能人才持续走俏

在全国，扎根本土美食的特色产业学院越办越多。
这些紧贴全产业链需求培养的技能人才持续走俏，不少
企业提前进校揽才。

日前，在内蒙古职业教育特色产业学院成果展现场，
羊杂、烧麦、焖面等学生亲手制作的特色美食集中亮相，
地道风味吸睛的同时，也引来大批餐饮企业到场招贤纳
士。不少学生现场就被提前“预订”。

内蒙古锚定本土饮食特色布局职业技能教育，全国
首家烧麦产业学院、羊杂产业学院、焖面产业学院等先后
落地，为餐饮服务业输送了大量人才。

美食类学院格外火爆，成了年轻人学技就业的“香饽
饽”。前不久，湖南岳阳烧烤学院开班今年第一期培训班，
4000多人竞逐30个名额；6月初，山东枣庄辣子鸡产业学
院刚刚成立，已经与200多家企业达成校企合作。这些特
色院校正将散落的手工技艺、一线行业经验转化为可复制、
可推广的标准化课程，让传统美食产业持续释放就业活力。

国家信息中心经济预测部宏观经济研究室副主任邹
蕴涵表示，现代服务业产业链的延伸拉长，能够催生出过
去没有的一些新岗位、新职业，会增强服务业的就业承载
能力。服务业产业的升级，也进一步地拓展了新的就业
空间，让岗位和人才的匹配更加适合。

近年来，各地特色
美食呈现产业化、规模
化发展趋势，促使各类
美食学院应运而生，越
来越吃香。这些特色产
业学院将零散的民间手
艺、行业经验，转化为可
复制、可推广的标准化
课程体系。学院通常既
提供职业教育也提供短
期技能培训，以满足不
同人群的需求。

学什么
烤鱼第一课
先学挑一条好鱼

在美食学院里，学
生学什么？

“学生的第一堂课
安排在水产市场。”重庆
万州技师学院万州烤鱼
培训中心（原万州烤鱼
学院）教师简明武说，

“鱼的脂肪太厚会发腻，
太瘦又不够香，所以第

一堂课就要教学生挑一条有‘肌肉’的鱼。
分辨鱼的品种，判断新鲜度，检查健康状
况，这些是做好烤鱼的入门必修课。”

在万州烤鱼培训中心，选鱼、宰杀、腌
制、烤制、调味等烤鱼全流程均实行标准化
教学。一条外焦里嫩的烤鱼背后，是一系列
标准严苛、反复打磨的细节。中餐烹饪班学
生杨赞认为，杀鱼最讲究功夫，“鱼皮不能
破，‘一字花刀’要求刀纹间距刚好两指宽”。

对于各类美食学院，网上有一些质疑
的声音：“学做小吃还需要上学？”“街边餐
馆学3个月就能上手，何必费这工夫？”对
此，受访专家提出了自己的见解。

万州技师学院校长张静认为，美食学
院的目标是培养既懂技术、又会经营管理
的复合型人才，“除了学习烤鱼制作外，学
历班的学生还要系统学习川菜、江湖菜制
作以及门店运营管理、食品安全、营养搭配
等理论课程”。

长期以来，很多地方的特色美食依靠
独特工艺、地域口碑赢得市场。但传统技
艺多依赖师徒口传心授、经验传承，存在标
准不一、培养低效、人才短缺等问题。近年
来密集成立的各类美食学院，将“街头经
验”转化为标准化课程体系。

湖北潜江龙虾（产业）学院将小龙虾按
个头大小分类，指导学生依据不同类别匹
配不同的处理工艺与烹饪口味。岳阳烧烤
学院实操环节授课打破“凭感觉、靠经验”
的传统模式，食材预处理流程、调料配比量
化公示，有的精确到克。

谁来教
酒店主厨烹饪大师亲授厨艺

在美食学院里，谁来给学生上课？呼
和浩特市商贸旅游职业学校刘旭明是呼和
浩特市商贸旅游职业学校烧麦产业学院的
领军人物之一。1995年，他进入这所职业
学校的烹饪专业学习，毕业后进入大学深
造，之后在大型餐饮机构工作，练就了精湛
的厨艺。2007年，他怀着对烹饪教育的热
爱，放弃高薪岗位，回母校执教。

刘旭明对技艺有着近乎苛刻的要求。
他与学院其他教师合作，将流传百年的烧
麦技艺拆解为12道可量化的工序。刘旭
明在教授核心技艺“捣皮儿”时，要求学生
手速和力度精准配合，确保烧麦皮薄如蝉
翼但韧性十足。

烧麦产业学院的教师团队里还包括聚
腾源、张小聚等品牌的非遗文化传承人以
及一些企业的大厨。“企业的能工巧匠加入
教学团队，将企业生产标准与规范融入日
常实践教学中，培养出的学生精准契合市
场需求，深受企业欢迎。”刘旭明说。

美食学院的很多教师是星级酒店主
厨、非遗文化代表性传承人以及资深餐饮
企业管理者。

在万州烤鱼培训中心，身为中国烹饪
大师简明武深受学生喜爱。他带头研发出
咖喱味、黑胡椒味、冬阴功味等新式口味的
烤鱼，推动万州烤鱼加速“出海”。对于烤
鱼的每一处技术细节，他都手把手教学
生。“只有基本功扎实，烤出来的鱼味道才
够纯正。”简明武说。
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记者手记探访

美食学院
越来越吃香

2026 年毕业季来临之
际，潜江龙虾学院、内蒙古烧
麦学院、岳阳烧烤学院等本
土美食产业学院的学子，尚
未完成学业就被各地餐饮品
牌提前锁定、争相招揽。不
少学生手握多家企业录用意
向，实现了“未毕业先就业”。

这份亮眼的就业答卷，
让特色职业教育收获了市场
认可，也让技能人才价值愈
发凸显。

长久以来，餐饮技艺传
承依赖师徒口传心授、跟班
历练，新人成长周期长。与
此同时，传统职校的餐饮教
学课程体系与行业真实经营
场景存在不同程度脱节，难
以适配企业实际用工需求。
面对这一痛点，一些地方开
设美食产业学院，不断探索
立足本土美食、贴合市场需
求的特色办学路径，比如螺
蛳粉学院、拉面学院等。

当下餐饮行业已突破线
下堂食的单一形态，向数字
化运营、线上带货、品牌推
广、供应链精细化管理等方
向拓展。据此，各地美食产
业学院增设电商直播、内容
策划、账号运营、门店管理等
新兴课程，构建复合型人才
培育体系，让校企订单班、旺
季驻店实训、实景助农直播
等深度合作模式有声有色，
破解了传统职教部分专业

“学用脱节”的弊病。
职教技能人才持续走

红，在于产教融合的定制化
培育模式实现了质的突破。
学校主动联动市场主体，推
动企业深度参与人才培养方
案设计、课程标准制定，让教
学内容对标一线岗位要求与
新业态发展趋势，打磨出一批
兼具传统技艺功底、现代运营
思维与创新能力的复合型人
才，一定程度上填补了现代服
务业所需的专业化人才缺口。

这种校地共生、产教联
动的特色办学模式，形成产
业、学子、院校共赢的良性发
展格局。对地方产业而言，
专业化人才推动传统民间手
艺标准化、产业化、品牌化升
级，激活本土特色经济的内
生动力；对青年群体而言，系
统化的技能培育助力他们拥
有稳定就业、清晰晋升、自主
创业的发展可能；对职业院
校而言，差异化的特色办学
有助于打破“千校一面”的同
质化困境，构筑起独特的办
学竞争力。

一场毕业季的人才争
抢，让特色职教的价值被更
多人看见。扎根烟火产业、
深耕实操实效、贴合市场刚
需，用实打实的育人成果打
破偏见：职业教育不是升学
的备选退路，而是适配实体
产业、成就青年个体的成长
赛道。一盘小龙虾、一屉烧
麦、一桌烧烤，承载的不仅是
地方美食的色香味与文化传
承，更是无数青年靠一技之
长实现自我价值的底气。产
业赋能教育、教育培育人才、
人才反哺产业——这正是职
业教育最鲜活的生命力。

记者手记观察

未毕业先就业
美食学院做对了啥

潜江龙虾产业学院老师向学生讲解
龙虾烹饪技巧。 通讯员关洪磊 摄

学员们在岳阳烧烤学院进行实训
练习。 新华社发

呼和浩特市商贸旅游职业学校烧麦
产业学院学生竞技烧麦制作。
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