
·1467·

职教论坛

探讨特教学生学习烹饪专业的教育作用
范雅萍

宁波市特殊教育中心学校

[摘　要]特教学校学生由于身体缺陷、智力残疾导致不能像正常孩子一样接受普通教育，容易产生自卑、偏激等心理问

题，因此在日常授课时，应格外注重学生的心理变化，适应水平，进行合理授课。
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烹饪课程的展开涉及授课方案的设计、食材准备、课

前内容讲解以及教学反思和评价等具体内容，由于其内容较

多、实践操作为主的特点，在特殊学校开展时，应深挖课程

背后的教育意义，从安全意识、卫生习惯、勤俭节约、礼貌

谦让、团队意识的养成等方面进行重点教育，在培养生活技

能的同时，注重品德意识锻炼，为这些身残志坚的孩子，自

立、自强的面对生活，提供尽可能的帮助。

一、特教学校开展烹饪课程的策略

（一）制定授课方案

特教学校开展烹饪课程首先应制定相应的授课方案，包

括课程内容选择、学生分组情况、烹饪材料准备、烹饪操作

过程、安全注意事项、课程反思以及教学评价等内容。制定

授课方案一方面能够保证整个烹饪课程能够有序进行，另一

方面也留存了相关的授课资料，为将来进行教学反思、改进

课程等提供相应的参考依据。总之，制定授课方案应围绕特

教学生特点，分层教学，进行针对性的制定，保障方案的可

行性以及有序性。

（二）准备烹饪材料

在授课方案制定的基础上，相关烹饪材料的准备工作则

就进入了具体操作阶段，可分三个方面：首先是食材的准备

及初加工，例肉类、蔬菜的营养搭配、色彩搭配等，其次，

调料的准备，如油、盐、酱、醋等，最后则是烹饪工具的准

备与使用，主要是电磁炉、刀具、炒勺、盘、碗、筷子、勺

子、叉子等，当然程度好的学生可以尝试煤气灶，按照学生

实际情况需求做好准备。

（三）课前内容讲授

课前内容讲授主要是针对烹饪课程进行简单的过程说

明，包括安全事项、烹饪准备、分组小组情况等，使得学生

能够在心理上有所准备，为更好地开展烹饪课程做好相关理

论和思想准备，同时也是调动学生积极性的重要手段，建议

课前内容讲授不宜过长，控制在五分钟时间即可。

（四）课后总结评价

在烹饪课程结束之后，应与学生一起进行心得分享，引

导学生举一反三，教师做好相应的教学总结和评价，梳理教

学授课各环节得失，形成相应的文字材料，为今后更好地开

展烹饪课程提供参考。

二、烹饪课对特教学校学生的教育作用

（一）烹饪课有助于培养学生安全意识

通过烹饪课程授课，有助于培养学生安全意识，这具

有非常关键的教育教学意义。首先，通过授课，学生能够知

道厨房中哪些物品存在一定的安全隐患，如刀具、电源、电

线、电磁炉、煤气灶等；其次，通过具体实践操作，学生能

够亲身体会，在使用厨房用具时，会产生的一些安全因素，

例如蒸锅使用过程中产生的水蒸气可能灼伤皮肤、辣椒等

食材切割以后手指碰触对眼睛刺激、炒锅使用过程中油的飞

溅对皮肤的烧灼伤害以及油水混合产生的飞溅危害等等。总

之，烹饪课程就是通过实际的感觉、具体的操作以及亲身的

体会，使得学生能够具备一定的安全意识、熟悉规范操作流

程及遇到危险紧急处理的能力，这一点非常重要，也是学生

未来走向社会必备的生活技能。

（二）烹饪课有助于培养学生卫生习惯

讲卫生是健康生活的重要方面，烹饪课程的开展有助于

学生的健康卫生生活习惯的养成。在烹饪课程教授过程中，

首先是应教会学生辨别食材的好坏，使得学生能够了解腐烂

变质食物对于身体的危害，使其能够具备辨别腐烂变质的食

材的基本能力；其次教会学生正确清洗各种食材，例如如何

清洗叶片较大的蔬菜，对于勾缝中的污渍如何清洗、蒸米饭

前应对蒸锅进行清洗擦干以及对如何淘米保障米粒的营养，

面粉水可以有效清除葡萄表面的农药，再次，教给学生如何

清洗餐具以及各类污渍，例如普通油污的清洗可以通过使用

洗洁精、小苏打快速清洗，而油腻的碗筷可以先用面粉擦

拭，可以有效地去除表面的油污又不会残留各种化学成分，

日常冰箱食材的保存与保鲜，由此可见，烹饪课程由于与食

物紧密关联，涉及辨别、清洗、食用以及储存等各方面的内

容，这对于培养学生健康卫生的生活习惯至关重要。

（三）烹饪课有助于培养学生勤俭节约的美德

勤俭节约是中华民族的传统美德，品德教育也是特殊

学校重要教授内容，烹饪课程有助于培养学生勤俭节约的美

德。具体表现在以下几方面：首先应培养学生珍惜粮食的良

好品德，使其懂得“一米一饭，皆来之不易”，知晓世界范

围内还有许多国家和地区的人们挣扎在食物危机中；其次，

避免食物的浪费，适量即可，一方面是食材准备阶段，做到

取材适量、稍有富余，剩余的食材进行存储保存；另一方面

则是试吃阶段，根据个人食量进行取食，杜绝浪费粮食的行

为。当然由于个人饮食偏好，各个学生在取材、进食的时候

都有所侧重，但总体烹饪课程还是应注重勤俭，努力做到取
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材适量、食用均衡，从而实现对学生道德品质的教育。

（四）烹饪课有助于培养学生团队协作意识

烹饪课程在特殊学校的开展还能够培养学生团队协作

意识，当然这依赖于教师最初的课程设计，具体应体现在授

课方案中。通常认为烹饪课程的开展应分组展开，一般可以

按照初加工组、切配组、烧制组、清洁组来划分，也可以按

照学生的实际情况进行划分，如根据能力大小来划分，强弱

搭配，具体操作应根据实际情况由授课教师决定。按照既定

分组，分配给每个人具体任务，组内成员相互帮助、相互协

作，保证各组能够按照要求高质量地完成相关工作，由于烹

饪教学的特殊性，除了组内工作的有序性，还应注重组间工

作的衔接性。最后通过集体的力量共同完成了烹饪授课，学

生既能体会劳动创造价值的意义，也培养了其团队协作的意

识，为今后生活工作提供帮助。

（五）烹饪课有助于培养学生礼貌谦让的品德

礼貌谦让品德的培养主要体现在试吃阶段。在完成了

食材的烹饪后，香甜可口的饭菜端上饭桌，学生们都可以试

吃，由于人数较多，个人口味差异，每个学生都有自身食用

偏好，容易发生争抢的现象，在此时教师应教授给学生谦让

的道理，不争不抢有序进餐；另外，教师还应灌输学生均衡

用餐的道理，使得学生能够了解到各种食材中都有人体所需

要的营养物质，做到不挑食、不厌食，均衡进食，对于人体

成长发育有积极的作用。总之，有序、礼貌、谦让的良好品

格同样应在烹饪授课时有所体现，在掌握生活技能的同时得

到优良品德的塑造。

（六）烹饪课有助于培养学生思考解决问题能力

任何课程的开展都是具有一定的目标性，除了上述品

德、意识以及技能的培养和锻炼，本文认为烹饪课程还有助

于培养学生思考以及解决问题的能力。烹饪课程与传统的语

训、写字以及数学等文化课程不同，更侧重学生的动手能

力的培养，学生在实践过程中能够发现在文化课课堂上不

曾发现的问题，教师应积极鼓励学生进行思考、并解决具体

问题，对于学生未来走向社会独立生活具有积极意义。例如

清洗西兰花之类的蔬菜，直接清洗存在清洗不彻底的问题，

那么教师应鼓励学生对该问题进行思考，最后探究出如果进

行掰瓣处理，就能够清洗得更干净，从而培养学生的生活经

验，为学生今后独立生活提供帮助。由此可见，烹饪课程的

开展，本质不在于课程本身，而是通过课程的展开，培养学

生生活常识、解决问题的能力，这是非常关键和必要的。

（七）烹饪课有助于培养学生守时与坚持能力

所谓的守时和坚持，都是两个比较抽象的词语，按照我

们正常人来说，准时上下班可以称为守时；每日完成所布置

的任务可以称为坚持。但是对于特教学生来说，我们怎么能

够通过一句话就让其理解其中的含义呢？于是，在烹饪实践

教学中，我通过以下几个环节来从学生的习惯当中渗透职业

素养：第一，课前准备习惯的培养。在每次正式上课之间，

都需要做好学生的动员工作，让学生明确知晓接下来需要学

习的内容，方便制定学习目标，之后在进入到烹饪实训场地

当中进行实践操作。这样的课前准备模式与当下餐饮行业员

工的上班前准备工作大致相同，通过这一环节能够使学生形

成良好的守时行为习惯，为以后的工作奠定基础。第二，行

为习惯的培养。良好的行为习惯的培养需要从日常的点滴抓

起，首先最基础的就是具备一个正确的站姿。作为厨房工作

人员，是要时刻保持站立的姿势，这也是一项持续的工作，

这就需要工作人员具备良好的体力，能够坚持下去。教师在

烹饪实践教学当中对学生的该项行为习惯进行培养，也是为

了以后更快适应后厨的工作。

（八）烹饪课有助于培养学生专注与服从能力

并不是任何一个学生刚来就会按部就班的按要求去做，

每个学生都有自己的个性，需要老师去了解每一个学生，学

生也需要了解老师，这是一个互相磨合的过程。比如：在日

常的实践课程当中，学生可以有自己的创新但是需要说明；

教师发出的指令希望可以立即执行；遇到困难可以提出来师

生一同解决。烹饪专业人员工作环境比较嘈杂，尤其有很多

机器的运作导致环境也会相对比较恶劣。所以在课前个人卫

生自查的过程中，先向学生讲解课程内容，这不仅能够有效

的锻炼学生聆听的习惯，并且还可以使学生确定任务之后认

真执行。另外，在实践过程中，需要为学生设定制度框架，

比如操作时不能聊天打闹等，这样很容易分散注意力，实操

过程的危险系数也会增加，最终的工作效果就会差强人意。

反之，规范的操作井然有序的课堂秩序，学生专注与服从的

职业素养也就逐渐形成了。

三、结语

烹饪课程较之传统文化课程更侧重操作性，对于培养特

教学生生活技能有着积极的意义，本文从烹饪课程授课策略

以及教育作用两个方面对该课程进行简要的论述，发现在特

教学校授课的同时既要关注课程的本身，更要重视其对学生

道德品质、安全意识、操作技能以及思考分析和解决能力的

培养，为特殊学校学生走向社会，培养其积极乐观、健康向

上的价值观以及自力更生、坚强生活顽强意志奠定基础，这

是开展实践型课程的重要意义，今后的特殊教育更应注重发

展方向。
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