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中职学生烹饪劳动教育实践课程的初探
丁志祥

（江苏联合职业技术学院通州分院，江苏 南通 226300）

摘要：劳动教育是素质教育的重要内容，开展劳动教育符合新时代中国特色社会主义劳动价值观的要求，对于中职学生养成正确的

劳动价值取向，形成扎实的劳动技能，养成良好的精神面貌具有重要意义。本文从职业学校劳动教育的意义出发，基于本校的烹饪课程，

分析在烹饪课程中实施劳动教育的有效措施，希望为中职劳动教育体系的构建提供一些思路。
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劳动教育是我国素质教育的重要组成部分，为了规范劳动教

育，中共中央、国务院于 2020 年 3 月 20 日印发《关于全面加强

新时代大中小学劳动教育的意见》（以下简称《意见》）。劳动

教育属于全人教育，有助于促进人才的全面发展，劳动教育一方

面增强学生的劳动技能，让学生不只会学习，还会生活；另一方面，

劳动教育有助于学生完善人格，强化吃苦耐劳、劳动最光荣的意识。

在中职院校，基于烹饪课程开展劳动教育，在烹饪课程中强化学

生的劳动意识，促进学生全面发展，培养能够担当民族复兴大任、

德智体美全面发展的高素质人才。

一、实施烹饪劳动教育的现实意义

（一）符合教育部门的劳动教育要求

在《关于全面加强新时代大中小学劳动教育的意见》中明确

指出，劳动教育是国民教育体系的重要组成部分，也是学生成长

的必要途径。劳动教育是文化知识教育的重要补充内容，通过有

计划、有目标地组织学生参加劳动实践活动（包括日常生活劳动、

生产劳动和综合服务性劳动）让学生掌握基本的劳动技能、磨炼

意志，树立劳动最光荣的意识。烹饪课程与日常生活紧密联系，

烹饪既是一种专业性的工作，同时也是日常生活中所离不开的劳

动，在烹饪过程中，实施劳动教育，让学生掌握基本的烹饪技能，

树立劳动最光荣的意识，用烹饪技能服务于生活，这完全符合教

育部门所提出的劳动教育要求

（二）加强中职学生烹饪劳动品质的培养

中职院校技能型人才培养的要求是培养具备爱岗敬业、脚

踏实地、刻苦努力等良好的品质，具备良好的职业道德，掌握

扎实的理论基础和熟练的操作的技能型人才。在烹饪课程中，

渗透劳动教育，引导学生养成爱岗敬业、勤学刻苦的品质，引

导学生养成遵守纪律、慎独内省的品质，强化学生的职业素养。

例如，在烹饪劳动教育课程中，训练学生切土豆丝时，将一

个土豆去皮再削成火柴棒粗细的形状，要将这个操作完成好，

学生往往需要进行成百上千次的勤奋练习才能达到行业上的标

准。

（三）加强劳动教育树立崇尚劳动的观念

在社会节奏加快、生活压力不断增加的背景下，家长们对教

育的焦虑情绪也更加明显，不少家长关注孩子的学业成绩的发展，

忽视了孩子综合素质的发展。在家里，家长不让孩子参与家务劳

动，致使孩子生活自理能力欠缺，因此他们对劳动的认识不到位，

劳动观念淡薄，很多学生的独立自主能力差，也缺乏团队意识，

而在烹饪劳动课程中学生能够体现劳动，掌握基本的烹饪技能，

同时认识到劳动的重要意义，认识到劳动最光荣，养成尊重劳动、

崇尚劳动的良好品质。总之，在烹饪课程中实施劳动教育，能够

使学生养成良好的职业道德和良好的劳动意识、使他们形成规范

严谨的操作习惯。

二、中职劳动教育存在的问题

在我国的教育领域，不少学生及教师更关注知识和技能方面

的教育，而忽视了情感态度和价值观的培养。在中职院校，学生

和教师对于专业技能更关注，希望学生能够掌握扎实的专业技能，

进而在未来找到一份轻松、稳定、高薪的工作。这种错误的认知

影响的劳动教育的受重视程度，使的劳动教育一直发展不起来，

存在理念陈旧、内容单一、方式传统、辐射面小等问题，同时，

劳动教育也没有与专业教育、创新创业教育有效融合起来，通过

一些劳动实践活动等单一的渠道展开，比如学校的劳动实践课、

志愿者活动等，载体单一，对于如何将劳动教育与学校实践活动、

与课程教育有效融合缺乏思考，没有形成完整的劳动教育课程体

系。再者，中职教育重技能、重就业也导致师生的功利性较强，

这也是导致劳动教育被透明化的重要原因。

三、中职学生实施烹饪劳动教育课程路径

（一）聚焦核心素养，建设开放而有活力的烹饪体验课程

1. 正确把握烹饪课程劳动教育的特点

在烹饪课程中实施劳动教育，教师让学生在烹饪操作过程中，

掌握劳动技能，形成正确的劳动观念。新时期，社会需要的是发

展型、复合型的人才，需要人才具备创新能力，而烹饪是一项需

要创新创意、追求精益求精的工作，因此在烹饪课程中，结合课

程内容，基于烹饪技能，引导学生养成创新思维，养成诚实劳动

意识，培养吃苦耐劳、勇于承担、坚持诚信、精益求精等优良劳

动品质，让学生能够脚踏实地完成各项工作。

强化劳动教育的质量，必须要打造一支能力扎实的教师队伍。

烹饪课程，劳动教育不仅要求教师掌握扎实的烹饪技能，还要求

教师具备正确的劳动教育理念，并且善于创新教学模式，将劳动

教育在烹饪课程中进行渗透，让学生通过烹饪来形成正确的劳动

价值观，形成良好的劳动品质，崇尚劳动、尊重劳动，提高学生

劳动素养。

2. 建设开放而有活力的烹饪体验课程

建设开放而有活力的劳动体验课程有助于强化劳动教育质量，

烹饪体验课程可以分为“烹饪职业体验课”“烹饪职业素养课”“烹

饪公益实践课”等类型，体验课程给学生提供了充足的劳动实践

平台，让学生边学边做。体验课程最重要的是要让学生获得良好

的学习体验，因此，体验课程要具备开放、有活力等特点，这样

学生才乐于去体验，课程质量才能得到保障。例如，烹饪技法多

种多样，可以分为热菜制作、冷拼与食品雕刻、面点制作等，建

设多样化的课程让学生学习热菜冷拼食品雕刻、烘焙等技法，通

过多样化的烹饪实践来优化学生的学习体验，并让学生学习烹饪

的起源与发展，了解烹饪的重要性；又如，在厨房组织机构、管

理方式、工作流程以及营养等基本知识我也可以融入劳动教育，

让学生了解在劳动过程中要具备认真、负责、严谨的劳动态度。
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除此以外，教师还可以进一步开放课程，可以聘请非遗大师、工

匠艺人、劳动模范等能工巧匠兼职劳动课教师，立足学校实际、

专业特色以及学生特点开设特色劳动课程引导学生追求卓越，臻

于至善。

要有效开展劳动教育，烹饪课程教师还需要逐渐拓宽学生的

烹饪实践途径。首先，教师需要改变以往的教学方法，将学生作

为课堂主体，通过多样化教学方法的创新，帮助学生提高自身专

业技能，充分展现烹饪实训课程指导的优势。烹饪教师要改变轻

实践、重讲解的思想，结合烹饪的课程特点，适时改革烹饪人才

培养评价方式，制定劳动标准、劳动检查、劳动考核等相关制度。

（二）融合劳动教育，培养良好的劳动意识和劳动技能

1. 劳动教育与劳动技能的提升

“技”是指学生日常生活劳动中最基础的劳动技术和能力，

技能是在实践锻炼中逐渐养成的。中职院校是面向生产劳动或服

务性劳动，培养具备扎实的专业知识、技术和能力的高素质技能

型人才。在烹饪课程中开展劳动教育，教师要以马克思主义劳动

观为指导，以培养技能为基础，重视在劳动学习和实践中融入学

生的专业特长，通过烹饪实践来增强学生的烹饪技能，让学生在

烹饪学习中强化劳动技能，在知行合一中体会学有所用的快乐，

激发出学习兴趣，而实践锻炼也能进一步促使学生投入到烹饪知

识的学习和实践中，使学生领悟劳动的真谛，劳育与智育相辅相成，

实现教育的实效性。

国务院发布的《关于全面加强新时代大中小学劳动教育的意

见》指出劳动教育是中国特色社会主义教育制度的重要内容，直

接决定社会主义建设者和接班人的劳动精神面貌、劳动价值取向

和劳动技能水平。烹饪课程要根据学生的学习需要、技能基础设计，

让学生逐步掌握烹饪技能，同时在烹饪中体会劳动的成就、感知

劳动的艰辛并树立正确的劳动观念。同样，劳动教育不是一蹴而

就的，需要根据不同阶段学生的特点有意识、有目标地进行渗透

和培养。中职阶段的劳动教育侧重于劳动能力、劳动品质、劳动

创新的培养，让学生在职业体验过程中养成正确的劳动技能和劳

动意识。

2. 引导学生做好职业规划与职业思考

烹饪课程开展劳动教育的目标是培养具备爱岗敬业、勤学苦

练，遵守职业道德规范，有责任感，具备吃苦耐劳的精神，有一

定的理论基础知识，有较熟练的操作技能型人才。因此，教师在

教育教学中必须引导学生进行职业规划，对未来职业形成更多思

考。

在烹饪课程教学中，除了讲解烹饪知识、方法和技巧，还要

引导学生形成正确的职业认知，通过培养学生专业技能、提高学

生的职业素质，从而实现烹饪课程劳动教育的目标。通过烹饪劳

动教育，学生了解烹饪相关岗位工作的工作环境、技能要求、素

养要求，并将在其中积累的经验迁移到自己所学的专业领域，进

而强化职业意识，提前锻炼本领，学习专业知识和技能，提高未

来在工作岗位上的竞争力。

3. 引导学生养成良好的精神品质

“德”是劳动教育的起点，是灵魂，亦是学校教育教学的精

神引领和价值导向，劳动教育还应该促使学生形成良好的道德品

质，实现立德树人的育人总目标。除了引导学生强化职业认知，

教师还应该在烹饪中渗透精神品质。例如，在摆盘、食雕、热菜

制作、面点制作等实践课程中，教师就可以融入如下的教育目标：

首先应该让学生理解中国传统饮食文化的精髓并将其传承与发扬，

提高学生对中华美食的认同感，同时逐步向学生渗透基本职业道

德中的着装要求、礼仪要求、个人卫生要求。学生在烹饪课程中

精准地掌握菜肴烹饪的味型、烹调方法、技术标准等规范操作，

逐步养成安全意识、卫生达标意识、协作意识。加强实践教学的

劳动教育环节，改变以往的传统教学方法，培养学生的操作能力，

让学生在实践中学习、在实践中进步。

（三）渗透传统文化，传承中国传统的饮食烹饪文化

中国传统文化悠久流传，底蕴丰厚。中国饮食文化则是中国

文化的典型代表，它包括了中国的节气、时令、地理、历史，甚

至蕴含了中国美学和中国哲学。在烹饪类职业体验中进行中国传

统文化的教育既是传统文化教育所需，也是中国烹饪文化传承所

需。在传统文化的教育与渗透中，同样要考虑不同年龄段学生的

学习特点，精心设计，层层推进。小学阶段侧重于了解饮食礼仪，

知晓时令季节，了解传统节日；初中阶段侧重于了解饮食背后的

地理知识及区域文化，思考相关历史事件及人物；高中阶段侧重

于思考天人合一、和谐共生的哲学思想在中国饮食文化中的体现，

从而激发其家国情怀，树立民族自信。

例如：在教学生包粽子的时候，可以介绍诗人屈原的生平及

作品，带领学生品味屈原的《离骚》，了解粽子背后的历史事件

及人物；在教学生做红烧肉的时候，可以向学生介绍苏轼的生平、

作品；在“扬州炒饭”烹饪体验课程中，可以让学生再了解古诗《送

孟浩然之广陵》的内容及创作内容，了解扬州炒饭的发展历史。

在烹饪过程中将劳动教育、卫生意识渗透其中，培养学生的职业

素养和劳动意识；在菜肴成品装盘的过程中提升学生艺术鉴赏能

力。烹饪职业体验课程绝不是单一技能课的教授，而是融合了文

化知识，在课程教学时，教师要引导学生了解中国传统饮食文化。

例如，将烹饪与时令结合起来，认识“冬至日”“寒食节”“元宵节”

的饮食习惯。教师可以请学生思考中国文化在中国饮食上的体现，

了解满汉全席菜单对比中国菜肴和西方菜肴的不同团队为某一宴

会制作菜谱，并命名每道菜。

四、结束语

劳动教育是素质教育的重要内容，是推动学生向德、智、体、

美、劳全面发展的必要路径，直接决定社会主义建设者和接班人

的劳动精神面貌、劳动价值取向和劳动技能水平。在中职院校开

展劳动教育对于提升学生的专业技术和职业技能水平，培养学生

的职业道德、价值取向、劳动态度具有重要意义。劳动教育充分

体现了职业教育实践性强，通过劳动教育课程提升知识和技能训

练，丰富知识体系，培养具有工匠精神和劳动品德，在学生亲身

参与劳动的同时，训练学生的动手操作能力和熏陶大国工匠职业

责任和劳动光荣的精神，真正落实职业教育培养符合新时代中国

特色社会主义事业的建设者和接班人的目标。
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