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【摘 要】湘菜餐饮行业文化作为湖湘文化的重要组成部分，对湖湘文化的认同和传播方

面具有重要作用。高等学校对湘菜行业文化的把握，需厘清湘菜行业文化脉路、文化栽体、

文化特点、行业的历史沿革以及改革与发展的现状等。行业文化挖掘过程本身就是“产教融

合”的重要途径，通过行业文化的传承和创新，可大大促进产教融合的深化，如可增进校企

互相之间的信度、提高校企协同创新水平和人才培养质量等，从而有效地拓展学校办学空间

，促进行业发展。
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如何有效地深化“校企合作、产教融合”以创新人才培养模式，是这些年来职业教育界在努力探

索的重大课题，特别是高职院校在这方面的探索成效可直接影响到办学水平的提高。不少院校的共同

体会是一般的校企合作看似不难，但深度的产教融合却并非易事，许多企业由于在校企合作中较难达

到预期成效，其积极性并不太高。在国家鼓励企业积极参与职业教育的政策环境下，如何努力深化“

校企合作、产教融合”，实现从“对接和服务行业”到“提升和引领行业”的转型，是高职院校面临

的一项新任务。。

在行业文化传承与创新实践中，我们在认识到高职院校可以通过挖掘行业的文化源流、文化特点

、文化载体、企业经营和产品开发等方面的文化要素，行业发展格局和态势，以实现对行业企业的充

分了解和把握，建立起高校和行业企业互相信任和互相依存的文化基础。在此基础上可不断创新合作

途径，及时把握行业企业在技术等方面的进步与发展，达到校企合作双贏，产教融合不断深化的目的

。这样可使学校培养的人才更符合行业企业需要，学校和行业企业可较大地拓展协同创新领域，开发

出新的产品或经营模式，同时为学校提供更优质的教学特别是实践教学服务，促进教学质量提高。

基于以上认识，近几年我们在学院的特色示范专业群——湘菜产业专业群的建设过程中，与行业

企业一道对湖南餐饮行业特别是湘菜行业进行了大量深人的调研分析，着力挖掘湘菜行业文化，比较

充分地把握了行业的文化特点、行业的历史沿革以及改革与发展的现状等。本文将在挖掘湘菜行业文

化基础上，探索如何借助行业文化这个重要载体，创新“产教融合、校企合作”途径，拓展学校办学

空间、提高人才培养质量，同时有效地促进行业发展。

一、湘菜餐饮行业文化的发展脉络



湘菜餐饮行业文化作为中华饮食文化的一部分，从区域而言又是湖湘文化的重要组成部分，这种

文化是隐含在湖湘人的各种饮食习惯、各种宴席风俗、各种菜品加工技艺以及随时代而发展的经验模

式之中的。湘菜产业促进会会长李贻衡先生认为:湘菜餐饮文化是湖湘文化的一朵奇葩，在湖湘文化的

认同和传播方面具有不可替代的作用，是湖南重要的文化软实力。关于湘菜餐饮行业文化的发展脉络

我们以为可从以下几方面把握。

一是湘菜餐饮文化的源流。我们认为湖湘文化的源头或许来自于湘水源头，可能也是湘菜的源头

，这就是湘东南。考古学家 20 世纪 90 年代在湘东南的道县玉蟾岩发现的人栽培稻，距今已有 I.4 万

到 1.8 万年历史，且还发现了 1.4 万到 2.1 万年以前的陶片，但那时人们的具体生活状况还是无从考

证、无法描述。司马迁在史记里说楚人“饭稻羹鱼”，说明饮食历史进化到饭和菜要区别开来的程度

，这种进化状态的具体时间也无法确定，可以肯定这应该在 1.4 万年以后了。通过对稻米发展历程的

研究，可引导人们充分理解“谁知盘中餐、粒粒皆辛苦”、“一饭一粥来之不易，一丝一缕物力维艰

”的深刻意蕴，这也是作为一个餐饮类专业人才必须具备的思想理念。此外，除稻米以外湖湘人的主

要食品原材料，如酱、醋和辣椒等的起源、演变、产地、主要特点、制作工艺以及对湖湘文化和湖南

人性格形成的影响等我们都做了相当的探索和研究。餐饮技术离不开对“火候”的掌握。人类 17〇多

万年以前学会用火，火神祝融又是湖湘人的先祖，厨房与火的关系，烹饪技术如何掌握火候，湖湘人

喜欢吃辣椒及其风风火火的性格，火辣的脾气等。对这些互相关联的物产和文化、先民与神明、历史

和现实、性格与饮食的了解，会深化对湖南人和湖湘文化的认识、深化对地方餐饮特点和烹饪技术的

把握，进而提高创新烹饪技术和湘菜产品的能力。

二是关于饮食文化与古代礼仪的关系。在古代由于厨艺被看作“末技”，所以饮食文化虽然很丰

富，但没有较多具体的记载。饮食人类学家认为:饮食文化是人类文化生存、演变、发展的具体表达，

蕴含了深刻的哲理。我们在整理湘菜历史、探索湘菜与湖湘文化关系的过程中，也觉得饮食行为规范

是祭祀礼仪的起源，因为古代最重要的礼仪是从饮食礼仪开始的。如农耕祭祀是很重要的国家大事，

历代帝王的藉田与亲桑之礼是很重要的祭祀形式，其主要目的就是劝耕为农，实际也是最高统治者启

动春耕春种的动员。无论是祭祀天神还是先祖，除跪拜叩头，焚纸烧香等礼节，都需要献上祭品，为

祈求神灵保佑，应拿出自己最好的东西以祭献。而且不同的神灵各有自己的口味，祭品也应各不相同

。在此过程中，很多饮食方面的习惯成为祭祀礼仪，因此说，饮食文化是人类文化起源的一部分。

三是湘菜餐饮文化与生存环境的关系。目前与湘菜有关的典籍、食材源流等都有较多的考古发现

。通过对这些考古资料的整理以及对湘菜发展历程的研究表明:古代湖南由于交通阻塞，人口流动性较

低，具有自给自足的地域饮食文化特点，在长期的小农经济环境下，食物一般都是就地取材，并形成

了自己的湖湘菜系风格:长期封闭的环境下的自给自足,使湘菜一直停留在粗茶淡饭的水平。到 18 世纪

中叶以后随湘军的突起，湖湘饮食与其他地方的饮食有了较广泛的交流。湘菜起源地的湘东南地区，

食材丰富，讲究做菜工艺，经历史积淀，到现在还有很多人们喜爱的如东安仔鸡、东安八大碗、永州

血鸭等菜品。老百姓没有山珍海味，但有他们自己的家常菜，很实在实惠实际实用。如铳菜、榨菜、

钵子菜等，稍好一些的如冬笋炒肉、辣椒炒肉等。这些家常菜现在许多湘菜馆也还是很受欢迎的，只

是其食材选取、制作要求、工艺特点以及口味特色，会因厨师不同而有一定差距，甚至不同的乡镇其



做法也有不同。辣椒“冬能驱寒，夏能导汗”，虽难为湘菜之魂，但与穷人感情深厚，属贫贱之交，

过去很多时候一碗辣椒加一碗米饭对老百姓来说已是不错的待遇。湘菜的渊源和发展对形成湖湘人经

世济用、崇实尚学、敢为人先的文化性格起了较大的推动作用，而湖湘人“火辣热情、勤奋勇敢、好

胜尚艺、充满血性”的性格特征，也很具辣椒的特点。

四是关于湘菜饮食文化与历史人物的关系。历代迁客骚人游历三湘四水，或失宠官员贬谪湖湘，

在湖南留下了大量的诗词歌賦，也影响 f 饮食文化的形成。对宫廷湘菜的记载，现在能见到的最早史

料是屈原的《招魂》，其中提到了宫廷宴席中的各种食材、菜品和高级用餐器具，比如到今天都算比

较高档的甲鱼、龟汤、羊羔、风鸡等菜品;还有华美的酒具和玉液般的酒浆，这种高档的宫廷酒宴既说

明古代帝王的奢侈无度，也说明湘菜源远流长、历史悠久。近代湘军的代表人物曾国藩、左宗棠、彭

玉麟、胡林翼都是饱读诗书的带兵将领。他们的为官之道——或节俭戒奢、或从严治军、或爱护下属

等等，充分显示了湖湘人的智慧、能力和开拓创新精神。他们的饮食习惯更显湖湘人的性格特征。而

他们治军、治学以及饮食习惯等又推进了湖湘文化的形成，推进了湘菜的特色发展。祖庵菜实际是来

自于官府的高档湘菜，在一定的历史时期几乎成为湘菜的代表。与祖庵菜有关的三个重要人物，不仅

推进了湘菜发展，也推进了湖湘饮食文化的发展。这三个人物其一是谭延闾，其二是谭的私厨曹荩臣

，其三是曹的嫡传弟子彭长贵。在谭的策划指导下，曹荩臣将湘菜和粤菜、江浙菜等融会贯通又自成

一体，逐渐形成高品格的“谭家菜”;彭长贵则将“谭家菜”进一步发展成为祖庵菜。彭开发了许多经

典名菜，如左宗棠鸡、彭家豆腐、祖庵豆腐、畏公大翅等，彭既有高超手艺又有灵活的经营头脑，传

授的弟子很多，在湘菜发展上有一席之地。

二、湘菜老字号的文化特色和优势

“老字号”一般都经历了上百年艰苦奋斗的发展历程，沿袭并继承了行业的优秀工艺和经营传统

，具有比较鲜明的地域文化特点和历史痕迹，在社会上有较好的声誉和行业认同。如前所述，以湘菜

为代表的湖南餐饮源远流长，最早可追溯到新石器时代，经几千年的发展演变，一直到清代乾隆年间

，初步形成了一定的规模和特色，而经权臣大贾、名人雅士的宴游推动，更将这种特色賦予了更多的

湖湘文化色彩。

能记忆下来湖南的餐饮老字号都是 19 世纪中叶以后的，这些老字号几经波折有的幸存下来，有的

则因各种原因不复存在。但不管是已经消亡了的还是顽强生存下来了的，都是历史，都对湘菜餐饮文

化发展作出过贡献。如有的店铺实体虽然早已消亡，但其特色菜品、特殊技艺、特色文化仍在民间传

播并不断发扬;有的历经磨难百多年，在新时期更发挥了新的光辉，能代表湖湘文化的特点和生命力。

为了使这些湘菜餐饮老字号的历史及对湘菜和湖湘文化的贡献不因时间的流逝而消失，为了将其

优秀传统继承发扬，为了使今天的创业者能从其兴衰际遇中获得历史的感悟或启迪，我们组织专门力

量对传统老字号的变迁历史进行了较深的挖掘，并将搜集到的老字号按主要经营内容分为四类:一类是

餐饮酒店，共 35 家;二是粉面小吃店，共 16 家;三是酱业老字号，共 12 家;四是茶馆老字号，共 10 家

。



这些老字号至今留存者较少，消失者居多，有的则是和其他老字号合并得以延续。其中酱业老字

号和茶馆老字号基本都已消失，酒店老字号还存有小部分，相对而言倒是粉面小吃老字号现存者居多

。不少老字号是因 1938 年抗战时期的文夕大火焚毁的，如奇珍阁酒家、德馨斋酒楼等。酒店老字号至

今尚存且发展得较好的，如开办于 1904 年的玉楼东酒楼，以及曲园酒冢、潇湘酒店等。粉面小吃老字

号现存者最著名的当然是火宫殿了，其他如甘长顺面馆、杨裕兴面馆、黄春和粉店等都还生意兴隆。

我们通过对这些湖湘餐饮老字号整理，分析了其兴衰、分合、转迁等发展历程、各店铺主打菜品

的特点、特色菜肴独特的制作方法和技巧、食材的来源和要求等;关注了主厨名师的培养与传承，总结

并推介了他们为湘菜行业发展所做的贡献，特别是对蕴含在这些餐饮名店、特$菜品中的文化要素做了

较深的挖掘。对军政要员、商贾名 k 和文人墨客为推崇和弘扬餐饮文化，为湘菜产业发展客观上所起

的积极作用作了充分肯定。实际上即使是 19 世纪中叶以后，能出人当时的较有名的酒楼饭店享受美味

佳肴者也是这些人，而并非普通老百姓。

如玉楼东的创始人饶石顽以及在玉楼东留下的对联“宰天下当如是肉，治大国如烹小鲜”；民国

初年湖南督军谭延闾对玉楼东发展的推进及其有关的文化轶事等。曲园酒家的名人和文化史实也比较

丰富，齐白石、王闾运等人都在曲园流下了对联或诗篇，若干军政要人在曲园的饮食趣闻也颇具文化

特色。

火宫殿作为长沙乃至湖南的餐饮小吃品牌，集湖湘民俗文化、火庙文化和饮食文化于一身，特别

是火宫殿的风味小吃享誉全国、闻名世界。关于火宫殿传统小吃的主要品种和特点、火宫殿与火神的

关系、火神庙会的祭祀风俗、火宫殿的祭祀文化、历代留存的祭文与对联、地方民俗、名人们与火宫

殿的渊源关系等我们都做了深入的挖掘。

在酱食业老字号方面，主要挖掘了德茂隆酱园、玉和酱园等的兴衰，研究了湖南酱食业的发展沿

革、制作工艺、产品特点等。茶馆老字号可能是由于留存资料的局限，还有待继续挖掘开发。

三、湘菜餐饮行业发展现状和文化特点

餐饮行业是由许多企业构成的。为了比较准确地把握湘菜餐饮行业的现状和文化特点，了解湘菜

行业的发展趋势，需要对湘菜餐饮、湘菜食材行业的有关企业进行全面调研、需要对湘菜餐饮企业家

和厨师队伍进行较深人的了解。关于湘菜行业发展现状和文化特点我们主要从以下方面来研究。

一是湘菜餐饮行业影响力较大的代表性企业。实际上餐饮行业的快速发展且广泛地进人寻常百姓

家，是 20 世纪 80 年代改革开放以后的事。经过三十多年的竞争发展，一批企业在大浪淘沙中快速成

长起来，且形成了自己的特色和影响力。我们对湖南特别是长沙当前的知名餐饮企业进行了认真梳理

，选出能代表湖南当今餐饮行业水平，甚至能代表世界湘菜行业发展最高水准的部分企业。这些与湘

菜餐饮有关的企业大抵可以分为三类，第一类是直接经营餐饮酒店的知名企业，据初步统计能进人我

们视野的这类企业大抵 30 余家。如华天集团、长沙餐饮集团、新长福餐饮集团等。第二类是直接为湘



菜餐饮酒店服务的食材企业。同样在众多参差不齐的食材企业中，我们选取了基本能代表湖湘食材发

展水平和营运模式的部分企业作重点调研，这些大多是为酒店或餐饮机构提供预制菜或半成品菜的食

材加工企业，如王栏树食品有限公司、彭记坊食品有限公司等。第三类是具有较高知名的湘菜调味品

企业和全国各地的湘菜配送企业。湘菜调味品企业如辣妹子食品股份有限公司，其主打产品是辣椒酱;

中华老字号龙牌酱油集团公司主要出品以龙牌酱油为特色的湘菜调味品等。湘菜配送企业是随湘菜餐

饮企业在各地的兴起应运而生的，特别是北京、上海、广州、深圳等大城市。随改革开放的深化，大

面积的人口流动、大数量的商业传播、大范围的文化交流，特别是互联网+时代的到来，大大地提高了

湘菜的影响力，喜欢湘菜的人越来越多，湘菜馆遍及全国乃至世界各地，很多地方出现了无湘菜不成

席的局面。正是这些湘菜配送企业，既满足了各地湘菜馆的需要，并将湘菜和湖湘文化一起传播。这

三类企业共同形成了一个完整的湘菜产品供应链，为天下人提供丰富多彩的湘菜美味。

二是湘菜企业在经营上的文化特点。通过与上述企业的深度沟通，对其发展历程、经营理念、主

要特色、研发成果、人才需求、发展方向、存在的主要困难和问题等都有了相当的了解。这些企业有

各自的经营范围和特点，但也有诸多共同的特征。其一是各企业都非常重视创新，持续创新是所有湘

菜经营者必须时刻面对的课题。如菜品创新，华天每周要推出一个新菜品;经营方式创新，长沙餐饮集

团主要推行连锁经营策略等。其二是对人才成长十分重视，餐饮企业最需要的是有基层经验的领军人

才，华天注重从厨师-厨师长到副总经理的培养等。三是大都重视企业文化建设，如快乐潇湘将弘扬湖

湘文化作为企业发展的核心竞争力。四是重视企业信誉，新长福坚持信誉兴企，认为心中装着他人就

会产生爱心，心中拥有社会就会产生责任等。还有许多企业对“人”和“德”这两个字尤为重视，“

以人为本”、“敢为人先”、“以德治企”等理念在绝大多数企业都有较好的贯彻，有些将其作为企

业文化或企业精神予以宣扬。这些企业理念或企业精神正是我们在高职人才培养过程中需要坚持和弘

扬的。

而湘菜食材企业则具有以下特点。其一各企业都有自己独具特色的主打产品，企业之间相互补充

，共同形成丰富多彩的湘菜食材体系;其二各食材企业都是集菜品研发、生产、销售为一体的综合体，

不少企业还致力于湘菜的标准开发，或有自己的食材生产基地等。如湖南农大烟村生态农牧科技公司

，在努力开发低胆固醇功能性猪肉的同时，还开发以猪肉为主的食材标准，公司拥有自己的养殖基地

。王栏树食品有限公司主要开发家宴预制菜，开始主要为酒店等餐饮机构服务，近几年开发了不少湘

菜菜品标准，其产品也从酒店扩大到超市，走进了老百姓的厨房餐桌。湖南天锦食品连锁公司以带皮

牛肉出名，为确保食材质量，公司建设了 10 万头肉牛规模的养殖基地。以坛子菜闻名遐迩的彭记坊食

品有限公司，则有 4500 多亩无公害种植基地等。

三是了解行业技术人才的成长特点。任何时候任何地点人才始终是发展的第一要素，在我们的调

研过程中，所有企业都感到餐饮人才匮乏，特别是领军人才的稀缺。我们对近些年活跃在餐饮一线且

在厨艺方面崭露头角的湘菜人才给予了极大的关注，这些人才有的已经成为企业的领军人才，有的是

发展势头和潜力很好的湘菜新人。这些人才，按个人的成就、知名度和潜能可分为三类。第一类是在

一定范围内可以称为大师的人物，大多是所在企业的总厨、总监、公司总经理等，也有高校烹饪专业

的系主任。这些人的共同特点是年富力强，以 70 后居多，目前他们是湖南餐饮界的中坚力量，每个人



都有丰富曲折的经历，在餐饮界历练了十几到二十几年，对当今餐饮行业的发展态势和湘菜的变化特

点最有发言权。我们充分考察了他们的成长历程、对餐饮行业和湘菜产业发展的思路与观点，特别是

他们从厨的心得体会以及制作湘菜的主要经验等，还请他们介绍了各自拿手菜品的制作技术，包括食

材选取、制作流程、配置方法、火候掌握等技术。第二类则是较有代表性的湘厨新秀，他们大多数是

餐饮企业的行政总厨、正副厨师长或炉头等。这些初出茅庐或初露峥嵘的餐饮骨干，蕴含了巨大的生

命力，稍待时日，有不少人或许会在湘菜餐饮上大显身手，一展宏图。第三类是比较出色的乡村厨师

，长期耕耘在农村、经营农村酒席的乡厨在当地较有名气，对乡村饮食文化、风俗习惯以及农民的餐

饮变化等有较深入的了解。

总之，餐饮业的发展推动了食材企业的崛起，而食材企业发展又反过来推进餐饮企业的发展，两

者相辅相成，互相促进。餐饮和食材企业的发展又推动了农业的发展，于是就形成了互相推进的产业

链，促进了经济社会发展，增加了人民福祉。目前食品安全已经成为较大的社会问题，上述食材企业

在谈到经营之道时，都特别强调了食品安全、诚信经营的重要性，这对促进整个行业的发展水准也是

很重要的。

四、湘菜餐饮文化对深化产教融合的作用

在分析了湘菜行业文化脉络、特点和行业发展态势之后，再来研究产教融合的创新路径，或者说

探索行业文化和行业发展对深化“校企合作、产教融合”有何促进作用。

一是促进湘菜专业群人才培养质量和创新能力的提高。行业文化挖掘与传承对促进教学内涵建设

，提高人才培养质量有较大促进作用。我们将湘菜行业文化内容引人到人才培养方案，进入到专业教

学课堂，要求学生掌握中华饮食文化特别是湘菜文化的基本特征和主要特点。这对烹饪营养与工艺及

酒店管理等专业的学生极为有效，因为这些专业的毕业生主要在湘菜烹调、营养配餐、湘菜企业管理

等岗位工作，湘菜行业文化的熏陶可以促使其更好地掌握具体专业技能，更#地领悟各种传统烹调技术

的要领、各种湘菜菜品的精髓/各种地方食材的特色等，也许，某些成功案例或优秀的人物还为他们热

爱行业献身行业提供了某种动力。此外。对专业技能的深刻把握和体验，又能促进他们更深刻地理解

湖湘饮食文化的意蕴，理解历史与现实的关系，促进毕业生在新的环境和条件下不断创新烹调工艺等

专业技能。也就是说，专业技能和行业文化两者具有互相融合、互相促进的作用。

二是促进企业与学校互相之间的理解与行业自信。为了更深刻地领悟湘菜餐饮行业文化特征、传

承湘菜餐饮老字号的特色优势、把握湘菜餐饮主要企业及企业人才的成长规律，我们将近几年的研究

成果进行了系统整理，并编撰成书相继出版，这就是湖南人民出版社出版的湘菜系列丛书《回味悠长

》、《湖南老字号》和《湘菜群星》。这套丛书作为物化了的研究成果，不仅为专业群师生了解行业

文化和行业发展提供了详实资料，为他们养成职业素质学好专业技术技能提供了历虫参照，而且进一

步密切了行业企业和学校的关系，大大提升了行业企业对学校的信任与依靠，使许多企业将学校视为

湘菜行业不可缺少的重要组成部分。特别是将湘菜企业、企业家和餐饮技术骨干的事迹通过专著传播

，既增强了他们的职业自豪和自信，同时也增进了社会对行业企业的理解和尊重，有利于促进企业发



展。

三是促进了对现代餐饮行业发展态势的把握和创新。现实始终是历史的延续，湘菜餐饮行业发展

到今天出现了很多新变化。如随着现代食品技术的发展和互联网技术的应用，特别是中央厨房的出现

和连锁经营等新经营模式的推广，餐饮行业工业化和信息化的进程得以加快，而且时尚快餐和中低端

的平民消费逐渐成为餐饮消费主流，预制菜、方便菜等成品和半成品湘菜也广泛的进人家庭和酒店。

这种工业化的发展方向，要求湘菜企业“上档次、立规范、成规模”、要求加快推进餐饮行业的标准

化进程，因为只有标准化才能进行工业化的批量生产。反之，湘菜菜品的标准化，又加速了工业化和

信息化的发展，形成一种互相促进的关系。而且只有不断地有新菜品投人市场，随时适应人们不断提

高不断变化的口味和营养要求，才能保持产品的规模效应。例如我们比较分析了川菜回锅肉和湘菜回

锅肉的特点及制作工艺;对比了美国快餐和中国快餐在经营模式和制作技术上的差异;分析了韩国餐式

的发展趋势及其对中国餐饮发展理念方面的启迪，并根据这些研究提出对湘菜行业发展的建议和意见

，都得到了湘菜企业家们的认同和采纳。

四是促使行业企业与学校加大了协同创新的力度。为推进湘菜行业发展，我们与若干企业合作成

立了菜品研发中心，由湘菜大师、企业专家和学校教师对接企业需要协同创新:一是研发湘菜新品、湘

菜半成品和成品菜肴;二是制定各种标准，如食材标准、菜品标准、营养标准、卫生标准、工艺标准等

。为保证提高食品安全性，还与企业合作成立了食品检测中心，可对食品安全、卫生、营养等主要指

标进行检测，确保产品符合相关国家有关规定。学院和企业还共同开办了湘菜食品生产工厂，将湘菜

菜品开发和标准化研制成果转化为工业化生产，真正做到产学研一体化。菜品研发中心研发了系列湘

菜新品种，如道县鹅肝、宁乡花猪肉、湘西土鸭、永州东安鸡、郴州潭州蛇、湘潭九龙鱼头、洞庭湖

鲟鱼、常德汉寿甲鱼等。上述菜品投人市场后反映良好，不仅推动了湘菜餐饮业的发展，同时也带动

了道县鹅、宁乡花猪、湘西鸭、永州鸡、郴州蛇等养殖业以及湘潭、洞庭湖和常德汉寿的渔业繁荣，

增加了农民收入。

五是提高湘菜产业专业群校企合作的效果。主要表现在以下几方面。第一，对行业文化和餐饮企

业的深人了解为湘菜产业专业群选择合作企业提供了基本信息。我们可根据不同的企业特点来确定合

作内容，如火宫殿传统小吃技艺传承主要采取师傅带徒弟的形式，我们将其特点进行教学改造进行现

代学徒制试点;新长福重视培养基本功扎实、烹饪技艺过硬的高素质高水平厨师，比较适合烹饪专业学

生顶岗实习;长沙餐饮集团主要培养连锁经营门店长等餐饮管理人才，则是餐饮管理专业对口实习的场

地。第二，通过分析餐饮企业文化特征和餐饮技术人才的成长历程和轨迹，为制定人才培养方案提供

了科学依据。近几年根据餐饮行业的最新发展要求和特点，和合作企业一道对湘菜产业专业群的专业

方向和课程体系做了较大调整，初步达到了教学内容和企业需求的同步。第三，为选派教师到企业挂

职锻炼提供了合适的单位和准确的工作内涵。特别是教师和企业专家的融洽配合，使其能及时了解到

企业的发展态势，能更多地积累实际案例，能更深人地参加企业产品研发等。
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