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中职烹饪专业课堂教学方法改革探究
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[摘　要]在我国中职烹饪专业课堂教学中，大多数教师习惯采用“讲授制”和“模仿式”的教学模式，使学生养成被动式的

学习习惯，不利于学生的发展。本文从中职烹饪专业课堂教学中存在的问题出发，探究中职烹饪专业课堂教学方法的改革策略，

以期解决我国中职烹饪专业课堂教学中存在的问题，提高烹饪专业教学水平，为学生呈现最优质的课堂。
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在新时代课程改革背景下，我国教育课程改革都在全面推

进，给中职烹饪专业课堂教学带来了全新的教学思路。虽然当

时我国烹饪专业教学依然存在学生课堂主动性不足、学生实践

能力薄弱以及学生间互动不足等问题，但随着我国多媒体信息

技术在课堂中的广泛应用，教师可以通过多种途径简化烹饪专

业知识，组织学生开展烹饪的实践课程和课外的竞赛活动。同

时，教师也可以加强学生之间的互动、合作，使学生熟练掌握

烹饪专业知识，注重课后的复习与回顾，巩固课堂教学知识。

一、中职烹饪专业课堂教学存在的问题

当前，我国中职烹饪专业课堂教学中，教师依然采用“讲

授制”教学方式，忽视了学生在课堂上的主动性。受传统教学

理念的影响，大多数教师习惯自己做课堂节奏的把控者，忽视

了在课堂中的主体地位。在烹饪专业的课堂教学中，大多数教

师习惯给学生讲解复杂的知识点，忽视了学生学习积极性的激

发。在正式上课前，教师没有对学生预习情况进行了解，忽视

了学生学习的基础。在课堂教学中，教师也忽视了与学生之间

的互动，没有及时了解学生对课堂知识的吸收程度，只是完成

任务式的工作教学。在教学结束后，教师也没有及时询问学生

对课堂教学的反馈，以此改进课堂教学状况，提高中职烹饪专

业课堂教学质量。

大多数教师采用“讲授制”的课堂教学，忽视了学生实践

能力的培养。首先，烹饪专业是一门实践性极强的课程，需要

学生自身的实践操作和训练。在中职烹饪专业的教学过程中，

教师的“讲授制”教学极易忽略学生实践能力的培养，使学生

无法领悟烹饪的精髓。其次，学生只有在实践操作中才能真正

发现自己学习过程中存在的问题。所谓实践出真知，学生只有

自己亲身实践过，才能体会课堂知识的深刻含义和自己存在的

问题。

除了师生间的互动与沟通外，学生之间也缺乏互动与合

作。在学习阶段，学生是彼此学习路上最好的合作者和竞争

者。学生之间的互动与合作，可以帮助彼此加深对课本知识的

印象，纠正彼此在实践活动过程中出现的问题。在中职烹饪专

业的课堂中，教师不应忽视学生之间的配合训练，甚至可以组

织学生开展双人、多人训练，彼此沟通，纠正问题，促进学生

对知识的理解和实践能力的进步。

二、中职烹饪专业课堂教学方法改革策略

多媒体信息技术与烹饪知识的结合，可以碰撞出智慧的火

花，为学生简化烹饪专业知识，呈现优质、高效的课堂教学。

在课堂讲解的基础上，教师必须组织学生进行课内外的实践活

动，使学生进行亲身实践。学生与学生之间的合作互动，可以

激发学生积极参与课堂，培养学生烹饪技能熟练度。课后的复

习与回顾，教师可以引导学生进行烹饪专业知识的复习总结，

为今后的新知识学习奠定良好基础。

（一）结合多媒体信息技术，简化烹饪专业知识

随着我国信息技术的快速发展，多媒体信息技术在教学课

堂中的运用也越来越广泛。烹饪专业作为一门应用型学科，蕴

含着丰富的技术知识，需要学生在理解的基础上进行运用。多

媒体信息技术在烹饪课堂中的运用，可以将复杂的技术知识以

生动、形象的方式展现，促进学生对课堂知识的理解，为后续

的知识运用奠定基础。

首先，教师可以结合多媒体信息技术，将烹饪知识以体

系化形式呈现给学生。烹饪知识本身较为丰富，如对食材原

料的初步处理、菜品搭配、煎炒烹炸、火候掌握等，总体结构

纷繁复杂，需要教师进行体系化整理，引导学生进行理解。其

次，教师可以结合多媒体的动画演示，给学生播放正确的烹饪

过程，使学生更快地掌握烹饪流程。真人动画的展示，不仅可

以加深学生对烹饪过程的印象，更可以有效激发学生的学习

兴趣，提高烹饪教学质量。最后，教师可以结合多媒体信息

技术，针对烹饪过程中的重难点进行技巧性讲解。复杂难懂的

烹饪知识，需要教师花费更多的时间和精力，多媒体信息技术

的展示，可以很好地帮助教师减轻教学压力，将复杂知识简单

化。

多媒体信息技术在中职烹饪专业课堂教学中的运用，不仅

可以整理烹饪专业知识的理论框架，为学生成长清晰的结构体

系，也可以生动展示烹饪的实践操作流程，加深学生对烹饪知

识的印象，更可以细化烹饪知识的重难点，使学生清晰、明确

地掌握烹饪知识和专业技巧。

（二）结合课程讲解和实践训练，实践烹饪专业知识

烹饪专业本身是一门实践性较强的专业，需要在课程讲解

的基础上对学生进行实践训练，培养学生实践操作能力。在结

合多媒体信息技术对烹饪专业知识进行讲解以后，教师可以积

极组织学生参加课内或课外的烹饪训练和烹饪比赛，促进学生

对烹饪知识的理解。

一方面，教师可以在课堂上组织学生进行烹饪专业技能

的训练，提高学生课堂参与度的同时帮助学生进行实践操作练

习。如果一味地学习理论知识，不进行实践技能的训练，很容

易产生“纸上谈兵”的现象，忽视学生实践能力的培养。如果

如果只学习烹饪专业的理论知识，而不结合实际训练进行知识
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的理解与运用，那么学生始终停留在知识学习的表面，无法完

全掌握课本知识的精髓，实现课本知识的灵活运用。另一方

面，教师可以组织学生参加课外的烹饪专业技能比赛，使学生

亲身体会到烹饪专业知识的重要性和灵活运用的必要性。与教

学课堂中的烹饪实践操作相比，课外的烹饪技能比赛更具有竞

技性和竞争性，可以有效激发学生的学习兴趣，也可以在竞技

过程中潜移默化地提高学生的烹饪水平，实现烹饪专业教学质

量的有效提升。

无论是课内实践还是课外竞赛，都可以在激起学生烹饪

兴趣的同时，引导学生进行烹饪专业技能的训练。激发学生潜

能，实现学生烹饪专业技能的有效提升。

（三）加强学生间合作互动，熟练掌握烹饪专业知识

学生是彼此学习旅程中最好的合作伙伴，也是学生彼此最

大的竞争对手，加强学生之间的合作与互动，才能使学生更加

熟练掌握烹饪专业知识，提高学生学习能力，同时营造出团结

互助、和睦友好的班级氛围。

首先，教师可以采取双人合作的学习模式，促进学生之间

的互动与沟通。烹饪的制作过程本身需要协作与沟通，从学生

阶段开始培养学生的合作意识，可以很好地为今后烹饪制作过

程奠定良好基础。双人协作模式，更可以很好地促进学生之间

的了解，使学生之间的默契达到最大值，实现事半功倍的教学

效果。其次，教师也可以组织学生以小组合作的方式展开烹饪

教学。对于一些较为复杂的烹饪专业知识，一个人或者两个人

无法快速完成时，教师可以组织学生进行小组合作式的学习，

促进学生之间的沟通与协作，提高烹饪知识运用的效率。小组

合作的学习模式，也可以帮助学生实现课堂参与感，使学生最

大限度地参与课堂互动，提高教学效率。最后，教师可以组织

全班学生进行互评活动，对彼此的烹饪成果进行点评，使学生

进行最大限度地沟通与交流，促进学生对烹饪专业知识的掌

握。

无论是双人合作、小组协作还是班级互评活动的教学模

式，都可以促进学生间的合作与互动，帮助学生熟练掌握烹饪

专业知识，有效提高中职烹饪专业课堂教学效率。

（四）开展课后复习回顾，回顾烹饪专业知识

任何科目的教学质量的提升，都离不开教师课后的复习与

回顾。通过对教学课堂的总结，教师可以快速抓取学生对课堂

的关注点和学生尚未吸取的知识点，并在下节课堂中解决现存

问题，引导学生回顾烹饪专业知识。

首先，教师可以进行课后的自我总结，回顾课堂讲解中

自己存在的问题。在教学课堂结束后，教师可以自己静下心回

顾整节课堂中的细节，发现自己讲解时的薄弱部分，并做好笔

记标注。其次，教师可以收集班级成员的课后反馈意见。针对

教学课堂中存在的不足，教师可以使学生采用匿名形式反馈课

堂意见，了解学生对课堂的建议和看法。学生对课堂内容、形

式的建议，是教师改进课堂，提高课堂教学效率的最好方法。

最后，教师可以在下节课程正式开始之前，进行上节课程内容

的复习与考察，检测学生学习状况。对上节课程内容的复习，

可以帮助学生复习旧知识，在回顾中学习；对上节课程内容的

考察，可以督促学生课后自行复习课堂知识，促进学生主动学

习、积极学习烹饪知识。

总之，课堂教学结束后的复习与回顾，在烹饪专业知识

教学中起着至关重要的运用。教师课后的自我总结，是改进烹

饪课堂教学的前提，可以使教师发现自己教学过程中存在的问

题。学生对课堂教学的反馈和意见，是教师必须收集的教学材

料，可以帮助教师了解学生内心想法，从而呈现学生需要的教

学课堂。开展课堂教学内容的考察，则可以督促学生在课程教

学结束后进行自我复习与回顾，帮助学生养成良好的学习习

惯。

（五）提高教师技能水平，呈现专业烹饪教学课堂

中职烹饪专业课堂教学的改革，离不开教师技能的高水平

和高技术。提高教师在烹饪专业方面的水平，也是改进烹饪专

业教学课堂的一项必然要求。

在提高烹饪专业教师技能水平的过程中，可以对教师进行

专门知识的教学与培训，保障教师在烹饪专业知识方面的教学

水平，努力为学生提供最优质的教学资源。此外，学校也可以

组织教师参加烹饪知识方面的研讨和交流，促进教师之间互相

交流与沟通，取长补短，进而提高教师自身的专业教学技能，

为学生学习烹饪知识奠定良好基础。

三、结语

中职烹饪专业课堂教学方法的改革，需要教师在教学过程

中不断探索，不断完善。在发现中职烹饪专业课堂存在的教学

问题的基础上，教师可以借助多媒体信息技术带来的便捷性，

简化烹饪专业知识，使学生进行知识的体系化学习。同时，烹

饪专业是一门应用性极强的学科，教师必须注重学生实践能力

的培养，鼓励学生进行烹饪实践操作。在实践操作的基础上，

教师必须鼓励学生进行互动合作，学会互相帮助、互相进步，

积极参与烹饪课堂。课后及时复习，可以巩固课堂知识，实现

知识的循环记忆。最后，教师烹饪专业知识和技能的专业性，

在保障中职烹饪专业课堂教学方法实现变革也起着重要作用。

专业的烹饪知识和创新的教学方法，可以为学生呈现优质的教

学课堂。
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