
基于课程思政视角下

专业课改革的思考与探索

——以《饮食文化概论》为例



 课程思政的“闯入”

 专业课程的“融合”

 “探索与实践”



课程思政的“闯入”



一、课程思政的“闯入”
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专业课程的“融合”



 思政课程不是孤立的，专业课中同样包含了信念和信心，时代责任
和历史使命，社会主义核心价值观的教育，创新能力的培养，包含
着工匠精神和劳模精神的传承与学习。

 如何把学习知识和技能的原动力与个人理想和社会担当有机结合，
将专业培养目标的“红专”与课程教学目标的教育性、知识性、技
能性一一对应，学科的科学素养与人文素养相辅相成，让公共课、
专业课、实践训练课同样承载正确的职业观、成才观，真正实现思
政教育与专业教育相结合，培养德才兼备的新时代建设者和接班人。

思 考：

二、专业课程的“融合”



要 求：

01 基本原则

02 主要目标和内容

03 途径和方法

04 工作要求

① 校院整体推进原则

② 系（部）主导原则

③ 教师主体原则。

从学校、学院、专业、教师、成果、课程等
七个方面全面推进

① 强化制度保障

② 坚持以点带面

③ 统筹校院联动

④ 完善考评和激励机制

① 认真组织落实

② 统筹协调推进

③ 提升教师认识

二、专业课程的“融合”



要 求：

基本原则

 校院整体推进原则
• 学校是“课程思政”建设的总体设计者，学院是重要推进者。
• “守好一段渠、种好责任田”

 系（部）主导原则
• 系（部）是“课程思政”建设的重要组织者和推动者
• 教师党支部要将“课程思政”建设作为加强党支部政治建设的重要
内容和载体。

 教师主体原则
• 教师是推进“课程思政”建设的直接实践者
• 教师要创新教育教学方法，使“课程思政”要求与课堂教学有机结
合，增强课程育人实效性。

二、专业课程的“融合”



要 求：

 学校要有氛围
学校是推进“课程思政”建设的核心动力。

 学院要有特色
学院是落实“课程思政”建设的重要枢纽。“一院一特色”

 专业要有特点
专业是落实“课程思政”建设的重要平台。

 教师要有风格
教师是解决“课程思政”建设“最后一公里”的关键因素。

 成果要可固化
固化建设成果是持续深入推进“课程思政”建设的重要保证。

 课程要有品牌
建设品牌课程是全面推进“课程思政”建设的重要方法。

 教师要有榜样
选树榜样教师是全面推进“课程思政”建设的重要措施。

二、专业课程的“融合”



思 考：

第一，科学取舍，抓住“牛鼻子”。
在课程选取上应该有所取舍，而不是全面兼顾，应该首先选取基础性课程和核心专业课程。

第二，找准“契合点”，建立思想政治教育与专业课程之间的“生成性”
关系。

课程思政设计的关键和核心在于找准契合点，以无缝对接和有机互融的方式，建立生成性
的内在契合关系，实现专业授课中知识传授与价值引导的有机统一。

第三，“重点”突出，在“深”字上做足功夫。

第四，科学规划，凸显循序渐进特征。

教学内容与评价制度（标准）、教材开发、教师培训等方面要周详考虑，并保持同步性和
一致性。要基于对学科专业的研究，推动思想政治教育与学科课程的结合，具体制定所要
承载的思想政治教育的内容体系，并基于学生身心发展特点、学科课程特点，进行内容体
系设计、教学的具体设计和规划。并据此制定相关教学目标、教育重点、评价方案和标准。

第五，注重系统设计，保证有效性。

专业课程要注重知识能力和情感态度价值观的不同维度的培育，由浅入深、由知到行，由
知识掌握到内生情感态度价值观。

二、专业课程的“融合”



二、专业课程的“融合”

重新审视思政教育

重新定义培养目标

重新构建课程体系

重新策划教学组织

四个重新



二、专业课程的“融合”

 政味同道—饮食与政治的关系

 民食为天—饮食与经济的关系

 神嗜饮食—饮食与宗教的关系

 字海飘香—饮食与汉字的关系

 大味必和—饮食与哲学的关系



二、专业课程的“融合”

序号 章节 学时

1 中国饮食的起源与发展 4

2 中国饮食科学与人物 4

3 中国饮食民俗与礼仪 4

4 中国菜肴文化 4

5 中国宴席文化 4

6 中国茶文化 4

7 中国酒文化 4

8 中国饮食的对外交流 4

总 计 32

序号 项目任务 学时

1 政味同道—饮食与政治的关系 6

2 民食为天—饮食与经济的关系 6

3 神嗜饮食—饮食与宗教的关系 6

4 字海飘香—饮食与汉字的关系 6

5 大味必和—饮食与哲学的关系 6

6 期末复习 2

总 计 32



二、传统课程的“融入”



探索与实践
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目
录 政味同道—饮食与政治的关系

民食为天—饮食与经济的关系

神嗜饮食—饮食与宗教的关系

字海飘香—饮食与汉字的关系

大味必和—饮食与哲学的关系
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中国饮食有着十分丰富的内涵，经过漫长时间的积累，

其本质已经从维持个体生命的基本属性，发展到社会关系

和精神生活的更高境界，从而形成广泛的文化现象。

中国饮食既追求身体与食物的融合，也追求人与社会

的和谐共处，这其中最精髓的内容，可以归纳为一个字：

和
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中国饮食在食料摄取方面强调“和”的原则

中国饮食在烹饪技术创造方面强调“和”的原则

中国饮食在烹饪调味方面强调“和”的意念

中国饮食全方位体现“和”的价值

“和”对当代大学生综合素质培养的意义

中国饮食文化的精髓——“和”
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中国饮食文化的精髓——“和” 食料摄取
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中国饮食文化的精髓——“和” 食料摄取
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中国饮食文化的精髓——“和” 技术创造
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中国饮食文化的精髓——“和” 技术创造
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中国饮食文化的精髓——“和”
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中国饮食文化的精髓——“和” 美食美器
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中国饮食文化的精髓——“和” 美食美器

作为国宴用瓷，这套餐具纹脉正、造型简约、图案厚重有力量，极具时尚感
和国际范。所有图案设计均取自厦门元素，比如瓷器顶盖提揪是鼓浪屿地图
，外观图案创意则是来源于厦门的海滨景观。“中国浪”大气婉约，海贝壳
意境清新，金色小岛和万国建筑相互映衬，寓意美丽的厦门喜迎各国贵宾，
同时也体现了金砖国家成员开放包容、团结互助的精神。
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中国饮食文化的精髓——“和”

“和” 是中国饮食文化的精髓，是中国饮食对世界饮食的

一大贡献，正确把握这个精髓，有利于整个专业的学习。

“和”是中华文明最核心的价值观，这种价值观不仅仅是一

种伦理思维，同时涵盖了人与人、人与社会、人与自然、人与

物质之间和谐关系的各个方面。

“和”是当代大学生综合素质的重要内涵。



专业教学 思政教学

中国传统文化

膳食平衡理念

中国烹饪技法

五味调和思想

文化自信

和的思想与大学生
人文素养

技术发明与创新精神



谢谢大家
THANKS


