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理论研究

引言

烹饪工艺与营养专业是中职教育较为成熟的专业，把系

统的理论学习与全面的技能训练充分融合，为我国餐饮业输送

了大批高素质的烹饪技能型人才。随着社会的发展与人民生活

水平的提高，新观念、新技术、新产品层出不穷。在“大众创

业，万众创新”的新形势下，如何培养学生创新性的职业思维

成为中职烹饪教育工作者必须思考的课题。

一、宣传饮食文化，提中职业素养

我们国家历史悠久，饮食文化源远流长。从中医营养摄

生学说到饮食审美风尚，从五味调和到餐具文化，无不显示着

我国饮食文化的博大精深。可以将中国饮食文化涉及到的食源

的开发与利用、食具的运用与创新、食品的生产与消费、餐饮

的服务与接待、餐饮业与食品业的经营与管理，以及饮食与国

泰民安、饮食与文学艺术、饮食与人生境界的关系等以微课短

视频的形式引入到相关实训教学中，创造浓郁的历史和文化氛

围，进行情景式教学，不仅能提高学生的学习兴趣、加深学生

对相关菜肴的深层认知，更能提高学生的综合素养，激发学生

的创新能力。我们国家幅员辽阔、地大物博，不同地域的气

候、物产、风俗习惯差异巨大，所形成的饮食风格也多种多

样。在讲解一些具有地域特色的菜肴或面点时可以将其形成的

地域因素、民族信仰与饮食习俗因素、政治经济与饮食科技因

素等用生动的微课展示，如“南米北面”、“南甜北咸东酸西

辣”，丰富多彩的上海饮食、充满民族特色的新疆饮食、积淀

北国特色的哈尔滨风味、朴实庄重大方的华北风味等。

二、开展培养创新性职业思维的“翻转课堂”的实践

授课教师要提前一周公布“翻转课堂”的设计食材，清

晰讲解食材的性质、特点，帮助学生了解食材的性质。确定食

材时，要以学生常见食材为主，再配以适当的辅材以及装饰点

缀的材料。（1）课前设计与指导。先将学生分组，一般以4-5

人为一组。学生通过小组合作，查阅相关资料，广泛深入了解

原料及其成菜特点，酝酿设计灵感、整理设计思路，研究探讨

菜品制作的每个技术环节，并在讨论中不断修正构思的菜品，

最终完成菜品设计计划书，期间教师要适时跟进指导。（2）

课中实施与跟踪。上课时，每个小组派代表宣讲菜肴的设计思

路，并对小组设计的菜品进行适度推介。然后教师要按部就班

分配好食材、工位，各小组按计划进行菜品制作。教师巡回于

各小组间，及时提供必要的支持和帮助，掌控课堂的秩序和安

全。（3）作品展示与点评。学生将制作好的菜肴集中展示，

教师要给出一定时间让学生之间相互交流学习，然后教师再对

各小组设计的菜肴以及各小组操作中的综合表现进行全面点

评，提出完善或改进意见，同时也可以和学生互动，解答学生
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[摘　要]“国以民为本，民以食为天，食以安为先”，食品的卫生及安全问题直接关系到消费者身体健康和生命安全。因

此，作为餐饮业、食品业等的未来从业者的烹调等食品相关专业的学生，必须具备专业技能并从根本上保障食品安全，满足现代

食品工业的发展与人民日益增长的营养需求，保障烹饪过程中的食品卫生。
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的问题。通过前期菜品的设计、菜品的制作以及教师的点评，

学生于课后进行总结，扬长避短，完成实训报告。

三、微课在中职烹饪专业实训教学中的应用策略分析

新课导入是一个非常重要的教学环节，在传统的中职烹饪

专业实训教学中，这个教学环节经常被教师忽略，造成了中职

烹饪专业实训教学质量的下降。由于缺乏有效的课堂导入，学

生的学习积极性不高，学习状态不佳，对各种烹饪技术领悟得

不够透彻，这种情况对学生未来的工作和发展非常不利。实践

证明，有效的课堂导入是提升教学质量的有效手段，可以促使

学生注意力的高度集中，在课堂中保持良好的学习热情。基于

此，在中职烹饪专业实训教学中，教师可以利用微课开展新课

导入，以视频的方式给学生带来更佳的学习体验，使其对接下

来的课堂教学内容充满期待，这种教学模式相比于传统的教学

模式具有非常明显的优势。在微课视频中，教师可以加入一些

趣味性视频，为后续的课堂教学打好基础。教学反思和教学评

价，都是中职烹饪专业实训教学中的重要环节。学生在完成烹

饪任务以后，如果没有教师的点评，许多学生就无法发现自身

存在的问题，无法实现有效的教学反思，不利于学生改正各种

不良习惯。基于此，在实训教学环节，教师可以把学生的实训

过程拍摄下来，制作成微课视频，让学生对自己的烹饪过程进

行观察，辅以教师的引导，学生可以清晰地发现自身存在的问

题，在以后的烹饪实训中会注重对问题的改正，通过这样的方

式，不断地促进学生个人能力和烹饪技术的提升。

结束语

中职学校中式烹饪教学改革，打破原有学科专业课教学的

思维束缚，挖掘出“中式烹饪学”课程中思想政治教育的显性

及隐性教育资源，挖掘出专业课与思政课的接合点和闪光点，

形成系统的、实用的、交融的课程教学体系，实现课堂主渠道

的功能最大化，实现专业知识传授与育人目标的统一，具有重

要的实践意义。这些改革成果和经验既丰富了烹调等食品相关

专业课程的思想政治教育教学内容，也为烹调及其他专业中专

业课的课程思政设计提供借鉴。
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