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中职烹饪专业职业体能需求的调研报告
——以江苏省扬州旅游商贸学校为例

张　毅　王达勤

（江苏省扬州旅游商贸学校，江苏 扬州 225000）

摘要：本研究通过问卷调查法、数理分析法对中职烹饪专业学生职业体能相关问题进行调查研究并对相关数据进行统计分析。了解

中职烹饪专业开展职业体能训练的必要性和要素情况，运用文献法，结合专业实际分析成因，并提出教学的对策和建议。
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一、研究背景

随着社会经济的不断发展和人们生活水平的提高，烹饪行业

从业者的需求量也越来越大。中职学校作为烹饪从业者的主要来

源，发展学生职业体能是非常重要的。因此，我们对中职烹饪专

业学生的职业体能需求进行调研，对于提高学生的职业竞争力和

工作表现具有重要意义。

二、研究方法

本研究采用问卷调查的方式，对中职烹饪专业学生进行了调

研。发放学生问卷 120 份（占该专业在校生人数的 1/3），收回 118 份，

有效率 98.3%，其中男生 58 份，女生 60 份，中餐专业 57 份，西

点专业 61 份。问卷内容包括：个人基本信息、职业体能需求、针

对性体能训练的必要性、锻炼情况等。

三、研究结论

（一） 在中职烹饪专业的学生中，体能问题对工作效率和错

误率的影响较为显著

频率

频率 百分比 有效百分比 累积百分比

经常 21 17.8 17.8 17.8

有时 73 61.9 61.9 79.7

从不 24 20.3 20.3 100

图 1. 因体能问题而导致工作效率降低或出现错误的情况的调查结果

17.8% 的学生经常遇到因体能问题而导致工作效率降低或出

现错误的情况，61.9% 的学生有时遇到这样的问题，而只有 20.3%

的学生表示从未遇到过类似情况。这些数据表明，烹饪专业的学

生在实践中可能会因为体能不足造成不良影响，其中包括：

1 肌肉力量不足：烹饪工作中需要长时间站立、搬运食材和

器具，对上肢、下肢和躯干的肌肉力量要求较高。

2 耐力不足：烹饪过程中可能需要长时间进行重复动作，如

切菜、搅拌和翻炒等，这对学生的肌肉耐力和心肺耐力有较高要求。

3. 灵敏性和平衡能力不足：烹饪工作场景中，学生需要在狭

小的空间内灵活操作，对灵敏性和平衡能力有一定要求。

（二）针对烹饪专业的职业体能需求进行有针对性的训练很

有必要

在中职烹饪专业的学生中，大多数（72.9%）认为学校在体育

教学中应针对烹饪专业的职业体能需求进行有针对性的训练。这

表明学生们已经意识到职业体能在烹饪专业实践中的重要性，并

希望通过专门的训练来提高他们的体能水平。

这一结论的背后原因可能包括以下几点：

1. 学生们在实践过程中已经感受到了体能对烹饪工作效率和

错误率的影响，因此更加关注体能训练的针对性和实用性。

2. 针对性训练能够更加有效地提高学生的职业体能，帮助他

们适应烹饪专业的实际工作环境和要求。

3. 学生们希望通过专门的职业体能训练，提高自己在就业市

场的竞争力，为将来的职业生涯打下坚实的基础。

频率

频率 百分比 有效百分比 累积百分比

非常同意 37 31.4 31.4 31.4

同意 49 41.5 41.5 72.9

不确定 24 20.3 20.3 93.2

从不 8 6.8 6.8 100.0 

图 2. 针对烹饪专业的职业体能需求训练必要性的调查结果

（三）力量、耐力、柔韧、灵敏、平衡是影响烹饪职业岗位

表现的重要因素

频率

频率 百分比 有效百分比

肌肉力量 95 80.5 80.5 

肌肉耐力 80 67.8 67.8 

心肺耐力 83 70.3 70.3 

柔韧素质 62 52.5 52.5 

灵敏素质 75 63.6 63.6 

平衡能力 59 50.0 50.0 

图 3. 烹饪职业岗位表现重素的调查结果

1.80.5% 的学生认为肌肉力量可能是烹饪专业中最重要的体能

因素之一。可能的原因是烹饪过程中需要大量的切割、搅拌和搬

运等动作，这些动作都需要一定程度的肌肉力量。

2.70.3% 的学生认为在烹饪专业中，肌肉耐力也被认为是非常

重要的。这可能是因为烹饪工作往往需要长时间站立和进行重复

性的动作，如切菜、搅拌等，这些都需要良好的肌肉耐力。

3.67.8% 的学生认为心肺耐力在烹饪专业中也被认为是相当重

要的。可能的原因是烹饪工作中，长时间的站立和快节奏的工作

环境要求从业者具备良好的心肺耐力。

4. 相对于其他体能因素，52.5% 的学生认为柔韧性在烹饪专

业中的重要性较低。但是，柔韧性对于某些特定的动作，如伸展、

弯腰等，可能还是具有一定的价值。在烹饪专业中，

5.63.6% 的学生认为灵敏性是相当重要的。可能的原因是烹饪

工作需要快速应对各种突发情况，如火候控制、食材处理等，这

些都需要良好的灵敏性。

6 50% 的学生认为平衡能力在烹饪专业中被认为是较为重要

的。可能的原因是烹饪工作中需要在狭小的空间内进行操作，以

及在湿滑的地面上保持稳定，这些都需要良好的平衡能力。

综上所述，烹饪专业的学生和从业者普遍认为肌肉力量、肌
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肉耐力、心肺耐力和灵敏性在烹饪专业中非常重要。因此，针对

烹饪专业的体育教学可以侧重于提高这些方面的能力。而在实际

教学中，教师可以设计相应的训练项目来提高学生在这些方面的

表现。

（四）上肢力量和耐力是烹饪岗位最重要的部分

1.72% 的学生认为在烹饪专业中，上肢力量和耐力被认为非

常重要。可能的原因是烹饪过程中需要大量使用手臂进行切割、

搅拌、搬运等动作，这些都需要良好的上肢力量和耐力。

2.47.5% 的学生认为在烹饪专业中下肢力量和耐力比较重要。

可能的原因是烹饪工作往往需要长时间站立，同时在厨房操作时，

下肢需要保持稳定以支持整个身体的动作。

3.51.7% 的学生认为躯干力量和耐力在烹饪专业中也被认为是

较为重要的。可能的原因是躯干肌肉在保持身体稳定、支持上肢

动作和维持良好的体态方面发挥着重要作用。

4.52.5% 的学生认为在烹饪专业中，全身力量和耐力被认为是

相对重要的。可能的原因是烹饪工作涉及到各种动作，如搬运、

转身、弯腰等，这些都需要全身协调的力量和耐力。

综上所述，烹饪专业的学生和从业者普遍认为上肢力量和耐

力是最为重要的，其次是躯干和全身力量和耐力，最后是下肢力

量和耐力。因此，针对烹饪专业的体育教学可以侧重于提高上肢、

躯干和全身力量和耐力。在实际教学中，教师可以设计相应的训

练项目来提高学生在这些方面的表现。

频率

频率 百分比 有效百分比

上肢 85 72.0 72.0 

下肢 56 47.5 47.5 

躯干 61 51.7 51.7 

全身 62 52.5 52.5 

图 4. 烹饪职业岗位身体部位要素的调查结果

四、建议与措施

（一）充分认识职业体能训练的重要性

1. 提高课程关注度：为了提高烹饪专业学生的职业体能，学

校应该重视职业体能训练课程的设置和实施，确保学生能够在学

习过程中充分了解和掌握职业体能的重要性。

2. 设定针对性训练项目：根据烹饪专业的实际需求，教师可

以设计针对性的训练项目，如力量训练、耐力训练、灵敏性训练、

平衡训练和柔韧性训练等。这些训练项目可以帮助学生提高在烹

饪专业所需的各项体能素质，为他们的职业生涯奠定坚实基础。

3. 提升教师相关能力：提高教师的专业技能以及组织能力对

于提升烹饪专业学生的职业体能至关重要，能够更好地指导学生

进行有效的体能训练，确保训练项目的针对性和实效性。

4. 结合实际工作场景：将职业体能训练与实际工作场景相结

合，可以让学生更好地了解职业体能在烹饪工作中的重要性。通

过模拟实际工作环境的训练项目，学生可以在实际操作中提高自

己的体能水平，为将来的职业生涯做好准备。

5. 鼓励学生参与：学校应该鼓励学生积极参与职业体能训练，

通过有效的沟通和指导，帮助学生树立正确的职业体能观念，认

识到职业体能在烹饪专业中的重要性。

总之，针对烹饪专业学生的职业体能训练是提高他们综合素

质的重要途径。学校和教师应从提高课程关注度、设定针对性训

练项目、提高教师专业素质、结合实际工作场景和鼓励学生参与

等方面入手，全面提升烹饪专业学生的职业体能水平。

（二） 建议根据学生需求有针对性的发展职业体能

1. 力量训练：力量训练在烹饪专业中被认为是非常重要的。

可能的原因是烹饪过程中需要进行大量的切割、搅拌、搬运等动作，

这些都需要良好的力量支持。

2. 耐力训练：在烹饪专业中，耐力训练被认为是相当重要的。

可能的原因是烹饪工作需要长时间地进行，所以有较高的耐力要

求。提高耐力有助于应对繁忙的厨房环境和高强度的工作。

3. 灵敏性训练：灵敏性训练在烹饪专业中也被认为是比较重

要的。可能的原因是烹饪过程中需要迅速做出反应，处理各种突

发情况，例如迅速应对火候控制、食材处理等。

4. 平衡训练：在烹饪专业中，平衡训练被认为是相对重要的。

可能的原因是厨房环境往往较为狭窄，学生需要在有限的空间内

保持身体稳定，进行各种操作。

5. 柔韧性训练：柔韧性训练在烹饪专业中被认为是相对较为

重要的。可能的原因是柔韧性有助于提高身体的灵活性，便于在

狭窄的厨房环境中进行各种动作。

综上所述，在烹饪专业的体育教学中，力量训练和耐力训练

被认为是最为重要的，其次是灵敏性训练、平衡训练和柔韧性训练。

因此，在实际教学中，教师可以针对这些方面设计相应的训练项目，

以提高学生的职业体能。2. 建议学校加强学生的锻炼指导，制定

科学的锻炼方案，帮助学生提高职业体能水平。

（三）建议建立机制，有效发展学生职业体能

1. 增加课程时间：部分受访者认为增加课程时间有助于提高

烹饪专业学生的职业体能。可能的原因是增加课程时间可以使学

生有更多的时间进行体能训练，从而提高体能水平。

提高课程难度：一部分受访者认为提高课程难度可以提高烹

饪专业学生的职业体能。可能的原因是提高课程难度可以让学生

在面对更具挑战性的训练时提高自身的体能水平。

2. 设置针对性训练项目：大部分受访者认为设置针对性训练

项目是提高烹饪专业学生职业体能的关键。可能的原因是针对性

训练项目能够直接针对烹饪专业中所需的体能方面进行训练，从

而提高学生的职业体能。

3. 提高教师专业素质：相当多的受访者认为提高教师专业素

质对提高烹饪专业学生的职业体能非常重要。可能的原因是专业

素质高的教师更能设计出有效的训练项目，更好地指导学生进行

训练，从而提高学生的体能水平。

4. 加强与实际工作的结合：许多受访者认为加强与实际工作

的结合有助于提高烹饪专业学生的职业体能。可能的原因是实际

工作中的体能需求往往比课堂教学更高，通过实际工作的体验可

以让学生更好地了解职业体能的重要性，并在实际操作中提高自

己的体能水平。

综上所述，设置针对性训练项目、提高教师专业素质和加强

与实际工作的结合被认为是提高烹饪专业学生职业体能的主要途

径。此外，增加课程时间和提高课程难度也被认为是相对重要的

方法。因此，在实际教学中，教师可以从这几个方面着手，以提

高学生的职业体能。
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