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第四批广西民族文化传承创新职业教育基地

建设自评报告

学校的“广西长寿贺州客家菜文化传承创新职业教育基地”在

2019 年被自治区教育厅认定为“广西第四批民族文化传承创新职

业教育基地”以来，能按照自治区教育厅《关于认定广西第四批民

族文化传承创新职业教育基地的通知》（桂教职成[2019]52 号）、

自治区教育厅办公室《关于报送第四批民族文化传承创新职业教育

基地项目建设方案和任务书的通知》（桂教办[2020]323 号）等相

关文件精神，严格执行经自治区教育厅审核备案通过的《广西长寿

贺州客家菜文化传承创新职业教育基地项目建设方案和任务书》的

要求，积极开展项目各项建设工作，达成全部预期目标。

一、项目建设基本情况

（一）建设背景

随着国家乡村振兴战略大力推进，生态文化旅游业蓬勃发展，

相伴随的民族特色餐饮行业也得到迅速发展，如此也带来了对烹饪

专业技术人才提出更高的要求，行业对具备民族文化素养的专业技

术人才的需求更加迫切。全市域覆盖世界长寿市——贺州市，历史



文化悠久，是多民族聚居区，有独特的民族文化特色。其中客家菜

文化作为其中重要的组成部分，贺州客家菜不仅美味可口，还蕴藏

着博大精深的文化。多年来，在贺州大地上开展客家文化研究者大

有人在，且成果颇丰，然而，研究长寿贺州客家菜文化者实是不多，

能系统进行研究，并有成果者，可谓屈指可数。我校为中餐烹饪专

业坚持特色办学道路，积极立足贺州民族文化特色，建设“广西长

寿贺州客家菜文化传承创新职业教育基地”。

（二）建设目标与思路

面向长寿贺州客家餐饮行业、生态文化旅游产业，以“特色客

家菜”制作为传承与创新载体，重点建设民族文化技艺传承实践平

台，打造一支“大师领衔”的长寿贺州客家菜烹饪技艺人才培养团队，

建设长寿贺州客家菜文化传承模式和创新课程资源, 培养一批民

族文化传承与创新人才，建成具有较大影响力的长寿贺州客家菜文

化传承创新职业教育基地。

（三）主要途径与方法

一手大力抓技能大师工作室、展示体验馆和传承培训中心等硬

件场所和配套设施建设；一手大力加强人才培养模式、课程体系、

师资队伍、校企合作平台、社会服务机制等方面的内涵建设。

二、项目建设内容与成果

（一）硬件建设

1.传承培训中心建设

（1）建成面点制作实训室：场地面积约 100㎡，备置蒸笼、



烤箱、工作台等设备，可满足 60人同时开展长寿客家点心制作实

训活动；

（2）建成烹饪制作实训室：占地面积约 100㎡，购置水台、

打荷台、炒炉、炒锅、蒸柜、食物储存柜、雕刻工具等设备，可满

足 60人同时开展长寿客家菜烹饪技艺实训活动；

（3）建成饮品制作实训室：建设场地面积约 50㎡，配置调制

器具、封口机等设备，可满足 60人同时开展技艺实训教学。

2.展示体验馆建设

建成包含平面文化展区、面塑模型展区、虚拟视听展区和真实

体验区等在内的展示体验馆。

（1）平面文化：自基地所在一楼楼梯口起，至二楼展示馆所

在，包括楼梯墙面、展馆墙面等，制作了“基地简介”“客家礼仪”

“客家历史”“贺州客家菜文化”等内容的文化展示。

（2）模型展示：依托面塑技艺，设计制作了 150多件客家代

表菜肴等模型和客家人物、生活所见等文化展示面塑作品。

（3）视听展示：创作了 1部《长寿贺州客家菜文化传承创新

职业教育基地介绍视频》和 8个《长寿贺州客家菜传统菜肴制作技

艺展示视频》，并把建设成果及视听素材运用 AR虚拟成像技术融

入其中展示，采购了 1套大屏幕及音视播放设备。

（4）真实体验：依据客家民俗和一般习惯，传承创新，设计“长

寿贺州客家经典宴席”，依托餐桌礼仪实训区提供真实体验。

3.技艺大师工作室建设



建设“长寿贺州客家菜烹饪技艺大师工作室”，建设办公场所，

配备研发等所需设施设备。组建了由中国烹饪名师、中式烹调一级

技师、贺州工匠邱勇主持，再聘请注册中国烹饪大师、广西技术能

手黄河，注册中国烹饪大师、广西五一劳动奖章得者潘发兴，中国

烹饪名师钟华坤，贺州市非遗传承人肖永贤等 5位名厨大师领衔的

工作团队。工作室被贺州市政府认定为贺州市东融名师工作室，并

命名为“邱勇技能大师工作室”。

（二）内涵建设

1.创新人才培养模式

由基地工作室领衔，邀请行业企业名厨专家和学校专业骨干等

组建“中餐烹饪专业建设指导委员会”，积极开展各项围绕人才培

养而开展各项指导活动。积极开展人才培养调研、广西民族文化传

承创新职业教育基地建设调研、长寿贺州客家文化溯源调研、本土

滋生调研、菜品和食材调研等各不同主题调研。探索建立了“一注

魂，二造形，三全育”中餐烹饪专业人才培养模式，积极付诸实践

取得显著成效，此模式育人案例获自治区教育厅评定为二等奖。形

成动态调研人才培养方案机制，定期修订中餐烹饪专业人才培养方

案。积极制定了《广西长寿贺州客家菜文化传承人认定标准》， 并

组织开展培养、培训、认定及颁证等，已经认定颁证 30多人。

2.课程体系与课程建设

严格按照国家中餐烹饪专业教学标准，结合基地建设需求，构

建由“思政课程+课程思政+专业技能+特色课程”组成的课程体系，



严格做到开足开齐思政课，创新做好课程思政，严抓理实一体专业

课程和独辟非遗客家菜文化特色课程。着重做好以下：

（1）思政融入育人全课程。积极把“爱国爱党”“民族团结”“文

化传承”“工匠精神”“热爱劳动”等思政元素融入每个课程当中，通

过故事讲解、思想碰撞、实践体验、考试考查等方式，完善课程建

设。

（2）开发民族文化特色课程。围绕长寿贺州客家菜文化开发

了 1本《广西贺州客家菜品制作》民族文化特色教材，由广西民族

出版社公开出版发行，开设该门特色课，全覆盖中餐烹饪专业学生，

同时，积极与南宁第一职业技术学校广西民族特色小吃民族文化传

承创新职业教育基地合作，参与开发了 1本《广西特色小吃》教材，

由东北林业大学出版社公开出版发行，并作为特色课，覆盖中餐烹

饪专业学生。

（3）虚实结合丰富课程资源。配套创作《客家三宝酿》《客

家盐酒鸡》《客家擂茶》等 8个烹饪技艺传承视频，开发《广西贺

州客家菜品制作》配套 AR虚拟数字资源 1套，仿真客家菜宴席展

品 1套等等虚实结合课程资源，实现“理实一体，虚拟相结合”。

3.师资队伍建设

专兼结合师资队伍 37人，其中高级职称 8人，“双师型”教

师 21人。聘请校外行业企业专家 11人担任兼职教师，其中民族技

艺大师或者非遗传承人有 9人。派出邱勇、官舒云、钟春建、梁文

娇等 4位老师参加“热菜烹饪技术提升”“面点制作技术提升”等



烹饪技艺培训提升。教师技能突出，参加各类综合评比和技能竞赛

等，获“广西技术能手”等省部级及以上相关荣誉 8项。教师专注

民族技艺传承，积极研发创新新作品，积极参加如第六届全国海峡

客家烹饪大赛等各级各类比赛，累计获得国家级一等奖 3项，二等

奖 3项，获自治区级二等奖 1项。

4.校企合作平台建设

积极加强了与贺州市烹饪名厨协会等行业协会合作，深化与广

西做好菜餐饮有限公司、捞王（上海）餐饮管理有限公司、贺州国

际酒店等多家标杆企业之间的合作，搭建多方联动合作平台，开展

民族特色菜肴开发推广、传承技艺培训、民族文化品牌推广等活动，

实现产教研深度融合，精准培养客家菜烹饪专业人才，促进长寿贺

州民族特色餐饮行业的发展。

5.社会服务与宣传推广

（1）成立社团。积极申请成立“广西梧州农业学校烹饪美食

协会”，该组织以服务专业办学和传承长寿贺州客家菜文化为宗旨，

专业抓专业形象、实训室管理、技能训练、比赛种子选手培育等，

协助基地开展人才培养和宣传推广等工作。

（2）扩宽渠道，积极宣传报道。开展的相关活动，先后在学

校、市、自治区和国家等各级各媒体宣传报道 20多次，具体有中

国农业信息网报道 2篇、中国台湾网报道 1篇、广西广播电视台报

道 1篇、广西壮族自治区农业农村厅官网报道 2篇、广西八桂职教

网报道 2篇、广西梧州农业学校官网报道 10多篇，此外，在“贺



州统战”“贺州 365网”“贺州生活圈”“贺州同城圈”“贺州头

条”“桂台之声”等多个微信公众号也有多篇报道。

（3）开展社会培训。每年依托桂东职业农民学院等平台开展

的培训，积极将面包烘焙、面点制作、客家菜烹饪技艺推广等民族

技艺项目融入到培训课程当中，年平均培训 300人次以上。

（4）积极参加各类技艺研讨、技能展示和技能竞赛等活动。

启动工作室建设以来，先后到广东惠州、梅州等地调研交流，师生

参加广西职业院校技能大赛获二等奖 3项、三等奖 9项；参加“全

国海峡客家美食大赛”金奖 2项、银奖 2项 ；参加“昭平油茶比赛”

获得铜奖 1项；团队成员参加自治区职业技能比赛获得三等奖 1项；

参加“八步区 108酿菜制作技艺”比赛获得银奖 2项、铜奖 1项；参

加富川县“芋头原料制作技艺”比赛获得一等奖 1项、二等奖 2项、

三等奖 1项等诸多荣誉。

三、项目建设特色与创新

（一）立足地方民族传统文化，将增强文化自信具体化到职业

教育专业办学当中。

让长寿贺州客家菜文化元素充斥于学生学习、生活各个角落，

通过课程教学、专题宣讲、技能竞赛、主题展示等形式，将民族文

化植入学生脑子深处，达到了潜移默化提升文化自信的效果。

（二）调动政校企协多方联动，培养新型且独具民族文化灵魂

的中餐烹饪专业人才。

整合自治区教育厅、贺州市政府、贺州烹饪名厨协会和学校自



身等多方资源，将长寿贺州民族文化——客家菜文化科学有效的融

入到中餐烹饪专业办学之中，让学子在学好烹饪技艺的同时，也提

升自己民族文化素养，成长为新型且独具民族文化灵魂的文化自信

满满的中餐烹饪专业人才。

（三）推广长寿贺州客家菜文化品牌，广泛提高民族文化素养，

促进长寿贺州民族特色餐饮行业持续健康发展。

遵循“专业服务产业，产业促进专业”的办学理念，以宽广的视

野，大职教观，做好“产教融合”办学工作，打造了“长寿贺州客家

菜文化品牌”，向社会大力推广，广泛提高人们民族文化知晓度，

助推长寿贺州民族特色餐饮行业发展。

四、项目建设成效

2023 年 10 月 30 日，我校根据自治区教育厅《关于开展广西

第二批示范性民族文化传承创新职业教育基地申报工作的通知》

（桂教职成〔2023〕55 号）文件精神，积极组织申报，经专家组

到校实地评议，教育厅审核确认，认定我校“广西长寿贺州客家菜

文化传承创新职业教育基地”为自治区第二批示范性民族文化传承

创新职业教育基地，并命名为“广西长寿贺州客家菜示范性民族文

化传承创新职业教育基地”。

五、项目建设自评结果

已经完全按照经自治区教育厅审核备案通过的《广西长寿贺州

客家菜文化传承创新职业教育基地项目建设方案和任务书》既定要

求，完成全部建设任务，并达成全部预期目标。自评为“优秀”。




