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职业教育特色专业群与区域产业
集群协同发展研究

一以上海旅游高等专科学校海派餐饮非遗传创专业群建设为例

邵志明

摘要要特色专业群建设作为职业院校内涵发展的重要方面，承载着服务区域产业发展的重要功能。针对

“海派非遗美食+预制菜”区域产业发展需求，坚持高质量发展目标引领、专业群特色化聚焦、校企双集群联

动的思路，上海旅游高等专科学校构建了海派餐饮非遗传创专业群与“海派非遗美食+预制菜”区域产业集群

协同发展路径：专业群与产业链衔接，建立匹配式集群优化动态调整机制；文化育人与企业品牌传导的衔接，

推进非遗文化传承演进的价值融合；课程体系与职业标准衔接，设计模块化进阶型的共建结构；教学过程与

生产过程衔接，构建互助式工学结合的实践模式；学校师资与企业师资衔接，协同组建互补型双师团队；双创

教育与工艺革新衔接，孵化培育互动科创中心；社会化培训与行业需求培训衔接，共育非遗传创格局新向导；

就业需求与岗位设置衔接，系统规划订单化人才培养与评估
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作为第三产业的支柱型代表，餐饮行业尤其

是非遗餐饮可优质呈现地域文化与技艺。2022年

12月，习近平总书记考察非遗工作时强调：“要扎

实性保护，要推动中华优秀传统文化创造性转化、

创新性发展。”如果说活态化传承是其不断延续

的根本，产业化赋能则是创新演进之源。中国社会

科学文旅产业指数实验室发布的《2022非物质文

化遗产消费创新报告》（以下简称《非遗报告》）指

出，利用产业化平台提升非遗产品的稳定性和标准

化，在传承和创新的同时推动非遗消费市场发展。

作为新兴业态，预制菜产业正快速崛起，我国的预

制菜市场已经进人到快速发展期。在市场竞争日

趋激烈的情况下，非遗餐饮企业呕需品牌化延续、

产业化增效和价值化传创。而“非遗美食+预制

菜”的特色业态契合传统与创新的新趋向。
2022年12月，中共中央办公厅、国务院办公

厅印发的《关于深化现代职业教育体系建设改革

的意见》要求，坚持以教促产、以产助教、产教融

合、产学合作，延伸教育链、服务产业链、支撑供

应链、打造人才链、提升价值链，推动形成同市

场需求相适应、同产业结构相匹配的现代职业教

育结构和区域布局。作为以旅游和食品为特色的

高职院校来讲，如何发挥专业群建设优势，聚焦

“非遗美食+预制菜”产业链培养高素质的技术

技能人才，是办学中需要深人思考的问题。基于

此，本文以上海旅游高等专科学校（以下简称“上

海旅专”）为例，对职业教育特色专业群与区域产

业集群协同发展进行深入研究，以期推动职业院
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校高质量发展。

一、海派餐饮非遗传创专业群协同化发展

的产业背景及存在问题

（一）“海派非遗美食+预制菜”区域产业发展情况

2022年12月，中共中央、国务院印发的《扩大内需战略

规划纲要（2022-2035年）》提出，“打造中国品牌，培育和

发展中华老字号和特色传统文化品牌”。《非遗报告》指出，

东部地区已形成“非遗创新传承十生产性保护十社会传播

普及”路径；饮食类非遗在整个非遗产业消费中占据较大比
重，市场化趋势提升明显。此外，2019年，上海市国资委、商
务委联合印发的《关于推进本市国有企业重振老字号品牌

的若干措施》提出，推动老字号品牌组团进驻商业场所，设

立老字号品牌形象专区，提升上海餐饮行业的品牌影响力

和特色美誉度等。海派餐饮涵盖中西餐，是上海餐饮悠久

地域色彩融合化的典型代表。伴随着如南翔小笼技艺、功

德林素食技艺、上海本帮菜技艺等一批项目陆续成为国家

级非遗，市区级的餐饮非遗项目也梳理成录，已成为驱动地

区餐饮发展的重要力量和展现文化内涵的显著标签，部分

已呈现加盟店、连锁化经营，推动生成了产业链，充分展示

了地区经济与社会发展的特色价值。
2021年，上海市商务委发布的《上海创建国际美食之

都三年实施计划》指出，融人上海国际消费城市建设，促进

上海餐饮创新发展。2022年以来，预制菜产业呈现高速增

长的发展趋势，加之冷链技术的完善，该产业发展空间巨

大。为此，上海餐饮行业和企业积极拓展新型消费模式，研

发了本土化预制菜等产品，抢占创新发展赛道，成功展示出

业态转型驱动的巨大潜能。海派非遗餐饮美食是一种地标

性的文化服务产业，预制菜是行业发展的新坐标，两者的结

合诠释了地标美食全新产业链的有机融合，打通了非遗餐
饮传统文化技艺和新技术应用创新发展的通道

（二）“海派非遗美食+预制菜”区域产业发展的人才

需求向度

“海派非遗美食+预制菜”作为上海餐饮全新的产业发

展赛道，融合了区域非遗文化技艺以及现代预制菜技术两

个方面。产业发展的关键在于专业人才的支撑，对传统非

遗菜品的手艺传创，需要相关人才具备精湛的工艺技能以

及现代中西餐饮独特审美等能力；对于预制菜的载型融创，

则需要懂得工艺化操作、标注化调味、营养化搭配等的专业

技术技能人才。2021年，中共中央办公厅、国务院办公厅印

发的《关于进一步加强非物质文化遗产保护工作的意见》指

出，在职业学校开设非物质文化遗产保护相关专业和课程，

加大非物质文化遗产师资队伍培养力度。上海预制菜产业相

关人才需求随着行业的发展也呈现增长态势。2022年，文旅

部等10部门印发的《关于推动传统工艺高质量传承发展的

通知》指出，“加强非遗技艺传承，推动在生产实践中传承

前人绝学绝艺，进发创新创造活力，培养知识型、技能型、创

新型高技能人才队伍。”2023年2月，上海发放了全市首张预
制菜的食品生产许可证，行业规范化进程提速。深化产教融

合、促进头部校企合作，结合现代学徒制、企业新型学徒制

等模式，从学历、技术等多方保证了人才高质量培养，以期

达到预制菜专项人才“保质量、稳规模”培养的需求。

（三）海派餐饮非遗传创专业群协同化发展存在的问题

专业群高水平特色化建设是一项系统工程，涉及诸多

部门联动、目标化统一、协同机制建立等多维度共建21。对

照国家有关专业群建设要求，海派餐饮非遗传创专业群建

设存在诸多问题呕待破解。第一，产业耦合的动态应对不

充分。各专业培养的餐饮类人才在行业和企业内的竞争优

势不够明显，呕需对标区域产业升级、市场化需求完善课程

体系。第二，以学生为本的教学模式特色化不明显。各专业

生源类型多样，学生身心发展差异化较大，急需完善人才培

养标准，有针对性地开展教育教学。第三，校企协同资源组

配效益优势不突出。学校和企业虽然在校内协同建设了实

验室、实训室，但需要进一步引进生产性项目，促进教学与

生产的对接。第四，校企师资协同程度不深。校内教师和来

自企业的兼职教师各自授课，在教育育人方面缺少协同。第

五，实践教学系统模式共育功能效度不够。基于实践的课程

操作单一化，急需构建工学结合的特色浸润式活动体系，加

强对学生的职业吸引力。

二、海派餐饮非遗传创专业群的协同化构
建思路

（一）坚持高质量发展目标引领

聚焦区域餐饮产业发展新趋势，上海旅游高等专科学

校聚焦“海派餐饮非遗美食+预制菜”新业态产业链，打造

了海派餐饮非遗传创专业群，并创新融合文化价值与餐饮

产业方向，制定了文化技艺与新技术工艺相结合的特色人

才培养目标。在核心专业优化引领下，专业群内各专业间内

部融合互通，外部校企间协同联动，推动专业群集约式发

展。其中，坚持产教融合这一主线，专业群从组织架构、资源
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组配、教学与生产管理、内部治理机制等方面与企业群全方

位耦合。通过专业群与企业群的“双群”协同，提升专业群

内各专业办学水平、提升服务产业动能升级质量，促进地方

经济特色产业类型集聚效应的有效发挥，促进特色专业群

人才培养和区域产业发展的有机衔接

（二）坚持专业群特色化聚焦

基于海派餐饮非遗文化技艺研究与预制菜新产业发展

趋势，以传承海派特色文化、推动海派餐饮非遗产业提升、

融合预制菜赋能赛道创新为聚焦点，上海旅游高等专科学

校联结海派非遗老字号品牌企业、专业预制菜企业等形成

校企集群联盟。按照“衔接非遗餐饮预制菜产业链、面向传

创生产链端岗位群”的逻辑，以烹饪工艺与营养专业为核心

专业，以西餐烹饪工艺、中西面点工艺、餐饮智能管理为支

撑专业，上海旅游高等专科学校组建了特色专业群，见图1

学校以职业岗位群为基准改革人才培养模式、革新教学方

式、优化课程体系、重构资源组配、创新机制设计等赋能特

色产业升级，并在业态产业新赛道支持下促进专业群高质

量发展。

产教融合、科创融汇 文化传播、技艺传创

产业链 行业企业 职业岗位群 专业群

海派非遗美食+预制菜餐饮产业链

预处理加工员
材料供应 农畜禽养殖 察饪工艺与营养
初加工业 初加工企业 复合调味技术员 （核心专业）

赋能产标准化蒸饪操作员
业升级

西餐惠饪工艺企业自建 非遗传承人门店
基本工艺传习员生产+ 老字号餐饮企业

专业预制 授权特定餐饮 创新工艺研发员
菜生产 中西面点工艺

零售贴牌企业
膳食营养配餐员

餐饮智能管理
餐饮零售展演员 促进专业

产品销售 直销、经销商 群建设
运输服务 （以上分类含海派系列

仓储物流企业 （3个支撑专业）
中餐/西餐/中点/西点，

以及创新融合等）

产业集群发展 专业组群合力

图1专业群对接“海派餐饮非遗美食+预制菜”餐饮产业链的建设思路

（三）坚持校企双集群联动

校企双方规划匹配产业与专业、文化与品牌、技术与课

程等，组配对接师资类型、资源布局、教学生产等，协同共

推国际化、创新化、就业化等多要素链接映射，构建了“九

位衔接、双元联动”的协同发展模式，形成了校企双集群共

生融合的产教科创共同体，体现出“深化产教融合、渗透多

元衔接、发挥协同传创”的功能价值，见图2。校企双集群

一体化实现“海派餐饮美食+预制菜”产业链的文化性传承

与创新、产业性经济结构优化与社会性效益辐射提升，进一

步展现协同建设的内生联结与品牌驱动的价值内涵。

区域文化传承
特色企业价值

专业精准优化

校企课程联动融合

匹配服务产业

课标与技术合一

双元联动

互
品牌文化

产业链
文化育

职业标准

专业 课程
国际组群合作

教学与实践互助

体系

实践生产

生产与实训整合

融合面.企业层 院校层产教科传创 教学
就业 共同体 实践

订单化人才专顶培养

人才质量双向评估

需求

岗位设置

社会 学校 4培训 双创 师资
教育 业

产教融合

行业培训

2星律X
业态行业标准开发 工艺革新

社会化人才培训

工作室模式牵引开发
工艺技术创新与孵化

图2 “九位衔接，双元联动”的专业群与产业群协同发展生态图谱

三、海派餐饮非遗传创专业群协同化建设
的内容与措施

（一）专业群与产业链衔接，建立匹配式集群优化动态

调整机制

职业教育作为与经济社会发展联系最为密切的一种教

育类型，决定了职业教育专业群必须建立在产业链、需求链

上。专业群精准瞄准产业群，匹配衔接产业发展是校企合
作的关键要素。上海旅游高等专科学校2019年启动餐饮专

业群建设，聚焦海派餐饮非遗产业，与上海豫园饮食集团协

同培养区域文化技艺型人才；2020年，为应对海派餐饮中西

式面点产业的发展，在原先3个专业的基础上新增中西面点

专业；2022年，借助老字号品牌复兴政策、预制菜行业标准

发布等政策机遇，组建了预制菜微专业。同时，依托餐饮行

业数据监测，时刻关注国家产业发展战略调整，设立专业预

警机制，提前优化专业布局。产业链映射专业群，保证了专

业设置和定位与产业链衔接的紧密性和协调性(4。双向匹配
式集群组合、动态化调整内容设置、阶段化战略性转向等都

是基于社会产业的动向而实现的可持续化措施。

（二）文化育人与企业品牌传导的衔接，推进非遗文化

传承演进的价值融合

弘扬传统文化、传播文化思想，聚焦非遗属性的海派

餐饮传创对于职业教育文化驱动与思政教育具有同一性[5。
专业群以具有区域文化特色的海派非遗餐饮为核心，不仅
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体现出对于传统文化技艺匠心桌赋的重视，也体现出基于

上海本土文化餐饮特色的传承与沿革。专业群主要协同的

企业集群为豫园饮食集团，旗下拥有4家国家级非遗名录企

业和8家老字号餐饮企业，支持式协同的企业有西餐德大餐

饮、红房子餐饮、西点凯司令饮食公司等，都在上海有百年

历史，无论从历史性文化记忆上还是品牌化餐饮技艺品质

上看，都展现出独有的传统文化。在文化传承视角下，推进

专业群与企业群共建衔接，潜移默化传导非遗品牌文化育

人的价值精髓，让学生从感知和体验中获得文化共鸣，显著

提升专业思政、课程思政等育人内涵。

（三）课程体系与职业标准衔接，设计模块化进阶型的

共建结构

课程是人才培养工作的重要基础和具体实施载体。产

业转型升级对劳动者综合职业能力的要求不断提升，专业

群各相关专业的课程在专业群人才培养目标的基础上分类

解构，有机重组，形成科学系统有效的有机整体6。上海旅
游高等专科学校专业群聚合四大餐饮专业，形成“平台基

础共享、中层方向分立、高层拓展互选”的三层结构，见图

3。平台共享模块让学生获知基础性文化与工艺的前导式知

识与技能储备；中层方向模块则主要以各自专业为依托进

行核心知识学习，培养学生具备专业必要能力和产业各岗

位基础胜任力；高层拓展互选模块则以开放式的各类型海

派非遗餐饮与预制菜等综合性系列课程为核心，定位培养

学生的综合岗位能力，是应用实践具体化的高级阶段，从中

也会选出非遗传创学员、预制菜核心开发员、创新技术员

等，实现多层级人才培养。

特色聚焦 海派餐饮非遗传创专业群课程体系与逻辑结构 集群协同

拓展 海派中餐与非 海派西餐与非 海派中点与非 海派西点与 预制菜加

互选 遗传创传系列 遗传创系列 遗传创系列 非遗传系列 工与新技术

核心素养指向的知识与技能学习

课程

校企合作岗课赛证融通的实践

岗位能力迁移
模块

蒸饪工艺与营养 西餐烹饪工艺 中西面点工艺 餐饮智能管理

专业 中餐蒸饪技艺 西餐蒸饪技艺 面点工艺学 餐饮标准化管理

方向 中餐黑饪工艺学 西餐蒸饪工艺学 中式面点技艺 现代餐厅服务

课程 宴席设计与组织 西餐原料学 西式面点技艺 餐饮大数据

模块 营养与配餐 西餐装饰技术 面点装饰技术 中外美食鉴赏

专业能力提升

平台 专业 饮食文化、食品营养学、海派餐饮鉴赏、供应链管理、成本控制、

共享 共享 素饪化学、厨房管理、食品质量控制、餐饮管理、餐饮非遗文化
课程 通识 大学英语、计算机、形式与政策、职业素养、就业指导、创新创业、
模块 课程 体育与健康、劳动教育、心理健康等

图3 海派餐饮非遗传创专业群课程体系

（四）教学过程与生产过程衔接，构建互助式工学结合

的实践模式

“知行合一、工学结合”是职业教育校企深度合作教

学的内涵表达，生产性实训是职业教育对接产业生产的直

观表现。高职院校可以专业群为组织方式，主动嵌人现代产

业，承担或创建产业要素任务17]。学校与豫园饮食集团协同

共建了生产性实训基地，在校内基于上海市烹饪实训中心建

设，引入海派餐饮老字号预制菜生产线，引人项目订单，以

任务化生产驱动教学；在校外，以豫园饮食集团科创中心、

预制菜生产工坊为平台，深人开展行岗位性现场实景操练。

协同发展下的产教多元实践模式，促进专业群教学实现生

产化、项目化以及互动体验化的多层次表达。

（五）学校师资与企业师资衔接，协同组建互补型双师

团队

上海旅游高等专科学校以设立海派餐饮讲师团为依

托，建立了校外企业师资周期性聘任制度，打造了一批名师

工作室、大师工作室、首席技师工作室等。师资互补的空间

创设和人员配对的协作机制，有效促进校企间高端人力资

源的集约型价值共现。传承人、劳模、工匠等人的高超的技

术技能水平，可给学生课程学习提供深层次知识解构、技能

解析；从事预制菜生产的高技术人员也可指导学生加强他们

对餐饮工艺标准化更具体的感知。校企师资组配互补有效

满足不同时期课程需求，有效推动人才培养质量的提升。

（六）双创教育与工艺革新衔接，孵化培育互动科创中心

校企依托科研协同可有效提升“产学研用孵”的一体

化联动。在校内成立海派餐饮创新教育中心，在豫园饮食集

团设立海派非遗菜创新中心，两个中心实施战略性协同与

合作。专业群研究新技术技能工艺和孵化创业引导，产业集

群攻关创新工艺并市场化运营，双向核心成果互通共享，提

升双边效益。以项目化课题推动工艺改良、技术研发、创业

孵化等，赋能非遗餐饮与预制菜结合的新产业多维度创新

发展。

（七）社会化培训与行业需求培训衔接，共育非遗传创

格局新向导

传统非遗家庭场域为主的传承方式，培养了众多的非

遗工匠大师；以社会文化场域为鲜明特点的方式，使得非

遗民众间得以广泛快速传播8。基于此，社会化培训坚持从

对接产业链的整体思路出发，在微观上专注于产业链中某

一具体技术环节，在宏观上与全产业链各个技术方向融会

贯通"9。基于社会化培训需求，校企协同开发了《饮食教练》

《菜品设计师》等行业新标准，将海派餐饮非遗的产品融

人其中，又将现代预制菜的理论实践内容落地，培养输出更

多专业型人员，推动新业态获得更多社会化认同，打造共育

产业发展新导向的格局。
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（八）就业需求与岗位设置衔接，系统规划订单化人才

培养与评估

校企系统化对标岗位设置，实施多维度多层次的订单

培养，将产教互助模式紧密衔接。餐饮专业群协同豫园饮食

集团下属多个企业实施了针对中餐、西餐、中点、西点的传统

技术与预制菜的操作岗位、经营岗位以及营销岗位等的对接

培养，在专业群二年级第一学期起校企双向遂选立体化组

班，在原专业基本不变的情况下，组成多维度订单班，集中

资源，开展多元培养。校企耦合机制下相关学分互认，保障订

单班专项课程系统学习，同时，将实践类岗位实习无缝衔接

就业，并实施毕业后一年人才订单追踪模式延伸指导。订单

模式下，校企双方协同建立校企资源共享机制和全程融入式

协同评价体系等，推进订单培养模式全过程质量监控。订

单化人才培养设立共建管理部门，落实校企合作绩效性治

理，确保培养有规格、质量有保障。餐饮专业群订单班学生

毕业前要考取学校和企业双认证的职业技能等级资格证书，

给其后续职业生涯发展奠定坚实基础。
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Research on the Collaborative Development of Characteristic Specialty Groups of Vocational Education and
Regional Industrial Clusters

Taking the Construction of Intangible Cultural Heritage Inheritance and Innovation Specialty Group of Shanghai Institute
of Tourism as an Example

Shao Zhiming

Abstract As an important aspect of the connotation development of vocational colleges, the construction of specialty groups carries the
important function of serving the development of regional industries. In view of the demand for the development of the regional industry of
"Shanghai intangible cultural heritage cuisine + prepared dishes" , adhering to the ideas of leading the goal of high-quality development,

focusing on the characteristics of the specialty group and linking the dual groups of schools and enterprises. Shanghai College of Tourism
has constructed synergistic development paths for the regional industrial clusters of "Shanghai intangible cultural heritage cuisine +
prepared dishes" : the specialty group is articulated with the industrial chain, and a matching group optimization and dynamic adjustment
mechanism is established; the articulation of cultural education and enterprise brand transmission is articulated, and the integration of
the value of the inheritance of the intangible cultural heritage is promoted; the articulation of the curriculum system and the vocational
standards is articulated, and the design of the modular progression-type co-construction structure; the teaching process is articulated with
the production process, and the construction of a modularized structure is carried out; the school faculty is articulated with the enterprise
faculty to collaborate in the formation of a complementary double-qualified teacher team; the dual-creation education is articulated with
the technological innovation to hatch and cultivate an interactive science and technology innovation center; the social training is articulated
with the industry' s demand for training to cultivate a new guide for the pattern of intangible cultural heritage inheritance and creation; and
the employment demand is articulated with the job setting to systematically plan for the ordering of talent training and assessment.
Key words vocational education; industry-education integration; specialty groups; industrial clusters; collaborative development
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