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录取率不足1%
首期超4000人报名

地处长江之滨、洞庭湖畔的
岳阳，烧烤是脍炙人口的美食。
据了解，岳阳市有烧烤门店约
3000 家，很多烧烤师傅有一手

“绝活”。在此背景下，岳阳开放
大学与岳阳市烧烤协会合作，办
起了岳阳烧烤学院，这也是全国
首个“烧烤学院”。

“烧烤学院”有多火？首期
30个培训名额，报名人数竟然突
破4000人，录取率不足1%，第二
期的报名还没开始，招生处的电
话已经被打爆了。学员们在“烧
烤学院”完成为期一个月的全日
制课程，通过考核后，就能拿到国
家人社部门认证的职业技能等级
证书。

近日，岳阳烧烤学院首期技
能班30名学员毕业。此前，人
力资源和社会保障部正式发布
第七批新职业目录，烧烤首次在
国家新职业目录中被赋予官方
身份——“烧烤料理师”。

网上流传最广的说法是：在
岳阳烧烤学院学一个月，就能拿
到大专甚至本科学历。

“这完全是误解。”创办烧烤
学院的岳阳开放大学副校长姜宗
福告诉记者，烧烤学院推行的是

“技能+学历”双轨模式。为期30
天的技能培训班，教学内容涵盖
从烧烤技艺到门店经营。如果学

员希望取得国家承认、学信网可
查的学历，还需报读开放大学的
学历教育。

姜宗福表示，开办烧烤学院
的初衷之一，就是打通技能认证
与学历提升的通道，打破行业“低
门槛、无发展”的刻板印象，为求
职者提供更多元的职业选择。

什么样的人会专门来学烧
烤？岳阳烧烤学院副院长乔彬彬
告诉记者，首批30名学员约90%
来自外地，既有酒店厨师，也有本
科毕业的职场新人，还有连锅铲
都没碰过的餐饮“小白”。一位来
自河北张家口的学员称：“之前专
门做烤全羊，这次准备把岳阳烧
烤带回当地，然后推出一个新的
菜系。”

既培训烧烤师傅
更培养烧烤店“主理人”

岳阳烧烤最讲究火候，不同
食材的火温控制、翻烤手法、烤制
时长都有严格标准，甚至能精准
到以秒计算。

在“烧烤学院”的实操课上，
授课的全是本地赫赫有名的烧烤
师傅，手把手教学员每一种食材
的处理、调料的配比、烧烤的手
法，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，旨在用
标准化体系重塑行业规范。

“撒料的手法和火候的最终
把控还是保留了经验空间，烧烤

千人千味，这正是它不可替代的
魅力所在。”乔彬彬补充道。

烧烤学院一期学员覃川说，
学习期间他们接触到从食材选购
到切制、调味、腌制等方面的知
识、技巧和经验。为了多学“几
手”，很多学员除了认真上课，课
外一有机会也会缠着老师们请
教。“一个月的学习，让我们有了
在烧烤行业创业的决心。”

除了基础烤制技艺，“烧烤学
院”的教学内容还包括门店管理、
成本核算、消费者心理学、短视频
运营等必修课。

“我们既培养烧烤师傅，还培
养能独当一面的烧烤店‘主理
人’。”姜宗福说，烧烤学院校地合
作、产教融合，助力有志于烧烤创
业的人掌握专业技能。

授课老师姜理瑕告诉记者：
“我们不担心‘教会徒弟会饿死师
傅’。相反，岳阳烧烤的品牌打出
去，知道的人多了，我们每家店的
生意也会变得更好。”

针对外界“学院是不是办一
届就停办”的疑问，姜宗福表示，
首期班办学的目标是打磨教学体
系、积累运营经验。目前，第二期
培训班已确定于6月上旬开班，
招生规模将扩至两个班共 60
人。同时，学院还与岳阳市残联
合作，开设了面向残障人员的短
期技能培训班，为特殊群体提供
就业创业机会。

烤炉就是考场
“答卷”焦香四溢

近日，在实训考核环节，30
名学员分组站在无烟烤炉前“作
答”，现场烧烤香气四溢。评委一
手拿串品尝，一手拿笔打分。撒
料晚了、不入味……当场指出来，

一点情面都不留。5月20日，首
期学员顺利毕业。他们不仅拿到
了“中式烹调师”证书，还“解锁”
了创业大礼包。

首批结业学员的发展去向备
受关注。乔彬彬介绍，大多数学
员计划回到家乡，将岳阳烧烤的
标准化技艺与当地饮食特色融合
创新，部分零基础学员选择先从
夜市练摊起步，积累客源与一线
运营经验后，再逐步开设实体门
店。此外，也有学员已同步报读
国家开放大学的相关专业，为未
来职业技能提升做准备。

姜宗福表示：“我们不仅培养
烧烤的工匠，还要培养未来的烧
烤企业家，将来学员走到哪个地
方，产业链就延伸到哪里。”

岳阳市商务局局长潘宏军介
绍，2025年，岳阳总共卖出约6
亿串烤串，整个产业链突破30亿
元，带动了将近10万人就业。计
划3年之内，岳阳的烧烤产业链
总产值要突破100亿元。

一串烧烤撬动的不仅是消费
市场的升温，更是一座城市经济
活力的释放。湖南岳阳的烧烤学
院、广西柳州的“螺蛳粉学院”、重
庆万州的“烤鱼学院”、湖北潜江
的“龙虾学院”等，这些看上去十
分小众的学院，背后是各地特色
产业打开的大市场。

“十五五”规划明确提出要
“发展各具特色的县域经济”，鼓
励各地挖掘自身优势，让“小特
产”成长为“大产业”。眼下，各地
也正在把特色资源转化为全产业
链竞争优势，让单一产品升级为
完整产业生态，为经济发展注入
源源不断的新动力。

综合新华社、《每日经济新
闻》报道

“烧烤学院”首届学员顺利毕业
获“中式烹调师”证书 考试现场香迷糊了

全国第一所烧烤学院、4000余人报名、录取率不足1%……湖南岳阳烧烤学院自挂牌以来，自带话题与流量。该学院今

年3月正式对外招生，近日，第一批技能班学员已完成毕业考核。一个月能学到什么？学烧烤能拿文凭？学出来能做什么？

还会不会继续招生？带着这些疑问，记者走进岳阳烧烤学院一探究竟。

5月19日，学员们在岳阳烧烤学院上课。5月20日，老师们在为学员毕业考核打分。 学员们在进行实训练习。 新华社发


