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摘      要  ：  �在整个社会的不断发展过程中，对于人们来说最重要的就是衣食住行，而烹饪作为承担“食”这一重要使命的专业技

能，其教学质量在一定程度上会直接影响到人们未来的生活品质和整个行业的发展。尤其是近些年人们的生活水平正

在不断上升，对于烹饪的要求也变得越来越高。在这一背景下，中职烹饪教学也需要跟随时代发展过程中产生的新需

求进行调整，要更加注重将理论与实践相结合不断深化一体化的教学模式，来为社会培养更多具有较高技能水平和专

业素养的烹饪人才。本文主要从在中职烹饪教学中运用一体化教学模式的重要性入手，并深入分析了中职烹饪教学中

有效运用一体化教学的有效策略，希望能够为当前的教学体系提供一个新的思路，以期能够不断推动整体教学水平的

提高。
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Abstract  :  � In the continuous development of society, food, clothing, housing, and transportation are of utmost 

importance to people. As a professional skill responsible for the crucial aspect of "food," the quality 

of cooking teaching directly impacts people's future quality of life and the development of the entire 

industry. Especially in recent years, with the continuous improvement of people's living standards, 

the requirements for cooking have become increasingly higher. Against this backdrop, secondary 

vocational cooking teaching also needs to be adjusted to meet the new demands arising in the 

process of social development. It should pay more attention to combining theory with practice and 

continuously deepen the integrated teaching mode, so as to cultivate more cooking talents with high 

skill levels and professional qualities for society. This paper starts with the importance of applying the 

integrated teaching mode in secondary vocational cooking teaching and deeply analyzes the effective 

strategies for applying integrated teaching in secondary vocational cooking teaching. It aims to 

provide a new perspective for the current teaching system and continuously promote the improvement 

of the overall teaching level.
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引言

随着社会经济的不断进步和发展，人们的日常生活水平决定着他们对于食物的要求也正在不断上升，这也对越来越多的企业和餐饮

机构提出了更高的要求。因此，中职院校的学生所面临的就业压力和职业要求也在不断增大，尤其在职业素养备受重视的新时期教育背

景下，学生的职业素养和综合能力已经成为当前教学的中心。而烹饪专业的学生在学习过程中所需要了解的不只是理论知识，还需要掌

握更多的高级烹饪技术和实际操作经验，通过同时发展自身的理论和实践能力来使自己形成更强的职业素养和竞争力，为后来的专业和

工作发展打下坚实的基础。
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一、在中职烹饪教学中运用一体化教学模式的重要性

（一）满足对人才新需求，创新培养方法

在教育背景不断变化的过程中，时代的前行也对烹饪专业人

才的需求提出了更高的要求。中职院校传统烹饪课程中培养出来

的人才虽然大部分基础知识和技术都比较扎实，但是传统的技能

已经很难满足当下的市场需求，而且新时代下更加多元化的技能

需求对于当前人才的能力也造成了很大的冲击。因此，在中职烹

饪教学中运用一体化教学模式能够进一步推动烹饪教学的改革，

创新当前的人才培养方法，并且这一新模式能够有效将理论和实

践整合到一起，使学生能够在进行实践操作的同时深化对理论知

识的理解，形成理论与实践的良性互动。

（二）促进学生全面发展，提高综合素质

在一体化教学理念的引导下，中职院校烹饪专业也将更加注

重学生的全面发展，并重点培养他们的综合素质，这不管是对于

学生的学习成长来说，还是对于他们的就业发展来说，都有十分

积极的作用。而且，从知识层面来看，一体化教学的融入能够拓

宽学生的知识视野，并且通过各种形式的实践也能够让学生进一

步明白理论知识的产生过程和应用场景，从而不断提升他们的综

合素养和技能水平。同时一体化教学还能够提高他们的创新思

维，使他们能够在实际操作过程中更加灵活地运用所学知识，经

过反复实践，能够更加全面地发展学生的职业能力，有助于他们

在未来的职场中站稳脚跟，帮助他们实现自己的职业理想。

二、中职烹饪教学中有效运用一体化教学的有效策略

（一）开发一体化课程，结合大概念教学

中职院校想要有效推动一体化教学模式在烹饪专业的应用，

就需要深入挖掘当下课程中的基础教学知识和综合实践的结合方

向，开发出专门的一体化课程，这样能够帮助一体化教学模式的

顺利展开。在传统的烹饪专业教学课堂中，教师的讲课方式大多

都是将基础知识和综合实践分开进行的，一般都是先为学生讲解

本堂课程的理论知识，然后再安排实践教学，而且在教学实践的

过程中后续的实践课程甚至有可能会在下一节课程中才进行，这

就很容易导致学生所学的理论知识和实际的实践内容脱节，很难

有一个完整的转化过程，学生对于知识的吸收和掌握程度也会大

打折扣。因此，教师在设计一体化课程时要从教学目标和实际需

求出发，合理规划相应的教学纲要、设计教案内容并安排同步的

实践环节，将理论与实践相结合作为重要的参考依据。同时相关

课程还需要兼顾时代的发展趋势，教师可以深入了解当前餐饮行

业的新技术和市场需求，并根据这些需求来调整相关的教学内容

配合相应的新技术实践课程，保证学生的整个学习过程都能够处

于一个良好的动态发展过程中，从而确保学生所学知识与市场需

求紧密对接，提升其就业竞争力。另外，为了保证一体化教学的

综合性和时效性，教师可以结合“大概念”这一教学理念来完善

相关的课程体系，将核心知识与实际操作深度融合，形成系统化

的教学模块并达到统筹一体化教学资源的效果。比如在讲到关于

西式面点制作过程中涉及到的面团性质调控这一方面的知识时，

教师可以利用更加直观的实验视频来向学生展示在使用不同面粉

的情况下水的比例变化，同时向他们讲解面筋网络形成的原理和

淀粉糊化的特性，让学生能够及时观察到不同面粉延展性和弹性

之间存在的差异，从而实现将理论知识和实际现象的联动教学。

然后教师可引导学生观察酥皮类点心制作中“水油面与油酥分

层”的物理现象，渗透“面团调控本质是蛋白质与脂质分子间作

用力的协同作用”这一大概念。这种直观的教学方式能够让学生

在脑海中形成十分清晰的认知印象，从而使他们在后续的实际操

作中能够更加精准地掌握相应的调节技巧，实现单一训练技能到

培养综合思维的转变。

（二）完善基础建设，开展实训教学课程

在大多数教学过程中，中职烹饪课需要在专门的实训室中进

行实践教学活动，因此相关的实训室中都需要设有专门的学生操

作台和烹饪设备，并划分出学生听课区域，保证在教学过程中能

够实现理论与实践的随时切换。而在新时代的发展过程中，信息

技术的支持能够帮助烹饪教学实现进一步的优化升级，在一体化

教学模式下能够更加高效地整合相应的资源，同时也可以提高教

学的综合性和完整性。以此为基础，中职院校需要合理配置现代

化教学设备，为学生引入虚拟仿真烹饪系统、物联网技术和智能

厨房设备等，通过多种新技术的支持来为学生搭建更加完善的智

能化校内实训基地，提升实训效果。例如，利用物联网技术能够

实现实时监控学生的整个烹饪过程，同时还能够记录并分析学生

的操作数据，教师通过后台系统可以及时关注到学生的操作细节

和技能掌握情况，针对他们出现的问题给予相关的指导和纠正，

保证每个学生的学习进度和质量。而虚拟仿真烹饪技术能够模拟

出真实的烹饪环境，不仅能够让学生在安全的环境下进行反复练

习，还能够通过传感器技术帮助他们及时了解空气中的温度和烟

气浓度，使学生提高自身的安全意识。

（三）加强校企合作，增加学生实践机会

校企合作既是连接学校教育与行业需求的桥梁，同时也是实

现教育资源优化配置与推动高质量人才培养的有效途径。想要加

强校企合作，首先便要从建立紧密的合作关系网络入手。中职院

校应当与当地的餐饮、酒店以及食品加工厂等企业开展紧密合

作，通过签订合作协议、共建实训基地、开展联合培养项目等形

式，为学生提供更加真实的职业环境体验。这种合作模式不仅为

学生提供了宝贵的实践机会，使他们能够在真实的工作场景中学

习和成长，同时也能够为企业输送更多具备扎实技能和良好职业

素养的潜在员工，从而实现院校与企业的双赢。除此之外，在校

企合作中应当重点关注一体化课程的共同开发与实施。学校可以

邀请相关行业专家参与到教学过程中，通过企业专家的亲自指

导，学生可以接触到最前沿的烹饪技艺和行业趋势，并在实践过

程中得到更加具有针对性的建议，进一步增强他们的市场适应能

力和竞争力。

（四）完善评价体系，保证最终教学质量

传统烹饪课程评价体系往往侧重于学生的技能操作成绩，并

以最终的菜品成果作为主要评判标准，这就导致学生的综合能力

发展情况得不到应有的关注。完善的评价体系应当注重内容的多

样性，以学生的烹饪技能水平为基础，结合相应的理论知识掌握

情况，确保考核内容能够涵盖烹饪工艺学、营养学、烹饪技能等

多层面。除了对学生的基础理论知识以及技能操作进行考核外，

还应对学生的团队协作能力、理论实践结合技能以及创新能力等

方面进行重点评价，保证一体化教学的最终效果。同时，还应积



专业培养 | PROFESSIONAL TRAINING OR CULTIVATION

110 | Copyright © This Work is Licensed under A Commons Attribution-Non Commercial 4.0 International License.

极引导和鼓励学生参与创新项目，并将其创新成果作为评价的重

要标准，以此有效培养他们的创新能力和解决问题能力。另外以

往中职院校往往更加关注学生的学习结果，忽视了对他们学习过

程中的表现进行评价，从而导致评价结果缺乏准确性。因此，在

最终的评价环节应当采用过程性评价与结果性评价相结合的评价

方式，不仅要关注学生的最终学习成果，比如说菜品制作的质

量、技能的掌握程度等，还需要对他们在学习过程中的表现进行

评价，如课堂参与度、学习态度等，通过这样的方式，从多个维

度对学生进行评价，以此提升评价结果的准确性，更为全面地反

映出学生的学习情况和成长轨迹。

三、结论

总之在中职烹饪专业教学过程中运用一体化教学模式能够有

效提高整体的教学质量，同时也能够为教学的改革和创新发展提

供有力支撑，为社会培养出更多具有优秀理论与实践相结合的专

业人才。
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