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做学教合一理念在中式烹调技艺课程中的运用 

王  彬 

海南科技职业大学  海南海口  571126 

摘  要：随着近些年我国教育事业的不断发展，各式各样的教学理念也逐渐出现在大众视野，其中 具代表性的就是做学教合一教学理念。

将其运用至我国中式烹调技艺课程中，能够有效的激发学生对于中式烹调技艺课程的学习积极性，并倡导教师能够在“做”的过程中对学

生进行有效教学，进而有效的提升我国中式烹调技艺课程的教学实效性。基于此，本文就做学教合一理念在中式烹调技艺课程中的运用策

略展开分析，以期能够为相关研究提供积极性参考建议。 
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引言 

做学教合一理念是我国教育事业不断发展与社会进步相互碰

撞的产物，对于我国中式烹调技艺课程的实效性发展具有十分重要

的价值意义，同时也能够有效的凸显“以生为本”的教学理念，提

升我国高职院校学生对于中式烹调技艺课程的学习积极性，还能够

使得我国高职院校学生在实际的学习过程中，有效的锻炼自身的实

践能力与操作能力，为我国高职院校学生的全方位健康成长奠定坚

实基础。同时在我国高职院校中式烹调技艺课程中融入做学教合一

理念，也是现阶段促进我国中式烹调技艺课程质量不断提升的必经

之路。 

1 做学教合一的内涵 

做学教合一理念是我国著名思想家陶行知先生提出的，属于一

种先进的生活教育理论，它是将“做”、“学”、“教”的三个部分进

行深刻论述，倡导的是将三者进行有效融合对学生进行深度教育。

在做学教合一理念背景下，教学做就可以看作为是一个整体，而不

是三个零散的分支。要求教育工作者能够在“做”的基础上对学生

进行“教”；要求学习者能够在“做”的基础上进行学。这也就意

味着做学教合一理念对于我国教育工作者来说，“做”就是“教”；

对于学习者来说，“做”就是学。教育工作者只有提升对于“做”

的重视，才能对学习者进行有效教学；学习者只有提升对于“做”

的重视，才能够对相关知识进行深度学习。如果忽视了“做”在“做

学教合一”理念中的领导地位，就意味着在一定程度上失去了“教”

与“学”的实际意义。通过上述理论也能够看出，在“做学教合一”

理念中，“做”才是根本与主体。它提倡的是将学习者放置于实际

教学过程中的主体位置，注重引导学习者能够通过实际的实践活动

对相关知识进行自主性深度学习，这样就能够在一定程度上有效的

激发学习者的学习积极性，进而锻炼学习者的自主探索能力。同时

它要求教师能够将教学内容与实践活动相结合，重点引导学生在实

践的过程中感悟知识的真谛，进而挖掘更深层次的知识特质，这样

能够有效的帮助学生对知识进行深度学习，这也在一定程度上有效

的锻炼了学生的实践动手操作能力。同时它还倡导对以往课堂中的

师生关系进行创新，教师要注重引导学生从以往的“要我学”转变

为“我要学”，同时也要对原有的灌输式教育手段进行创新，教师

要由以往的“主讲者角色”转变为“引导者角色”，这样才能够有

效的实现“做学教合一”理念的作用 大化[1]。 

2 做学教合一的特点 

2.1 做——职业性 

做学教合一是集“做”、“学”、“教”的三个部分，同时这三部

分也具有不同的个性化特点，其中“做”的部分具有职业性的特点，

这是因为“做”主要是要让学生明确怎样做才是正确的、为什么要

这样做。在学生进行“做”的过程中，也就潜移默化的将学生在课

堂学习中的地位进行了转换，从以往的被动接受转变为演练主角，

这样能够将学生带入一个较为真实的职业情境，丰富学生在中式烹

调技艺课程中的课堂体验，同时学生也能够在实际的实践过程中感

悟中式烹调技艺课程相关知识学习的重要性，进而有效的锻炼学生

对于中式烹调技艺课程的学习积极性与自主性。同时在“做”的过

程中，也能够在一定程度上培育学生发现、解决问题的能力。 

2.2 学——主体性 

“学”的部分相比较其他两部分来说，具有较为明显的主体性

特点，“学”指的是学生对于中式烹调技艺课程的学习情况，要求

学生能够通过“做”来提升自身的学习能力、合作能力、分析能力

与判断能力。“学”这个部分倡导的是将学生在中式烹调技艺课程

中的课堂主角角色进行凸显，让学生能够对于中式烹调技艺课程的

学习手段、活动内容等进行自主抉择，在这个过程中学生可以选用

线上课程学习、观看视频学习、或是通过线上视频资源与教师的示

范教学相结合，进而有效的提升自身的观察能力与操作能力，这样

能够有效的提升我国中式烹调技艺课程教学工作的实效性发展，助

力学生的全方位健康成长[2]。 

2.3 教——主导性 

“教”针对的是教师，同时也是教师的基本职责，它具有较为

强烈的主导性特点，要求中式烹调技艺课程教育工作者能够在自身

岗位的基础上，对本专业的活动导向进行分析，将提升学生的职业

能力作为“教”的中心基础目标，在实际的教学过程中可以加入任

务型驱动导向，对原有的中式烹调技艺课程内容进行项目化、任务

化优化处理，在这个过程中，教师扮演着多种角色，不仅是中式烹

调技艺课程理论知识的传输者，同时也是引导学生进行有效动手操

作的引导者、保证中式烹调技艺课程实效性进步的指挥者、帮助学

生有效解决中式烹调技艺课程疑难问题的导师，这些都在一定程度

上凸显了“教”的主导性特点。 

3 当前，中式烹调技艺课程的教学现状 

就现阶段我国中式烹调技艺课程的教学现状能够看出，仍然存

在着一系列阻碍教学质量不断提升的因素，本文列举了两个方面的

代表性问题： 

首先，中式烹调技艺课程属于中餐烹饪专业的重要基础部分，

想要对学生进行有效的教学，就需要耗费大量的实践资源，同时就

现阶段我国中式烹调技艺课程的教材来看，教材内容过于趋向于理
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论化，这些枯燥乏味的理论专业知识会使得学生产生厌倦、逆反的

学习心理，久而久之学生就会丧失对于中式烹调技艺课程学习积极

性，这对我国中式烹调技艺课程教学质量的提升就造成了十分严重

的负面影响[3]。 

其次，中式烹调技艺课程具有强烈的实践性特点，为了保证学

生的有效学习，教师就必须积极带领学生开展大量的实践活动，让

学生能够在实践操作过程中掌握相关的烹调技巧，为其日后的就业

奠定坚实基础。但是就现阶段我国中式烹调技艺课程教学过程能够

看出，部分教师仍然受到以往教学理念的长期影响，一昧的将实践

技巧转化为理论知识对学生进行教育，学生没有足够的机会进行烹

调技艺练习，这就会直接导致学生的中式烹调水平止步不前，这也

是现阶段我国相关教育工作者 值得重视的问题。 

4 做学教合一理念在中式烹调技艺课程中的运用措施 

4.1 创设教学情境，问题引发学生探究 

想要保证我国中式烹调技艺课程的长期有效健康发展，相关教

育工作者就要对现阶段课程教学过程中存在的一系列问题进行分

析，利用我国各式各样先进的教学技术，积极为学生创设中式烹调

技艺课程学习情境，重点丰富学生的课程体验，引导学生能够自主

的进行深度学习，才能够帮助学生牢记关于中式烹调技艺的相关知

识点，使其能够将杂乱无章的理论知识进行内化处理，为学生的理

解与接受提供积极便利条件，实现引导学生在“做”中“学”的教

学目标[4]。 

例如，中式烹调教育工作者在带领学生学习“宴席菜”的学习

过程中，为了有效的加深学生对于“宴席菜”的记忆力，中式烹调

教育工作者就可以利用先进的信息技术手段，在教学辅助设备中为

学生播放关于“宴席菜”的相关材料资源，并在学生观看的过程中

为学生进行提问式引导教学，教师可以对学生说“宴席菜中有哪

些？”、“宴席菜具有什么样的特点？”、“准备这些宴席菜需要哪些

材料？”、“这些菜应该怎么搭配 好？”等一系列问题，这样一来，

学生就能够带着教师所提出的问题对视频进行认真观看，这时学生

的好奇心也会被充分激发，在观看视频的过程中逐步获取教师所提

出问题的答案，这样就能够有效的锻炼学生的观察能力与总结能

力，使得中式烹调技艺课程的教学工作逐渐过渡于学习工作发展趋

势，实现中式烹调技艺课程情境创设的作用 大化。 

4.2 强化实训演练，提升学生操作技能 

为了促进我国高职院校学生的全方位发展，仅仅对学生进行中

式烹调技艺课程理论教学是远远不够的，还需要提升对于“做”的

重视，在引导学生进行“做”的过程中，教师要注意必须让学生明

确“怎样做”和“为什么”，这样才能够有效的达到通过“做”进

行有效“学”的教学目标，进而使得高职院校学生能够通过中式烹

调技艺课程实训的方式提升自身的专业技能，强化理论知识，进而

能够在中式烹调教师的带领下，逐步成为全面型的中式烹调实践人

才。 

例如，中式烹饪教师在带领学生进行“材料加工”相关内容的

学习时，首先要带领学生学习关于材料加工的理论知识，例如海鲜

应该怎样处理、蔬果应该怎样处理、肉蛋应该怎样处理等等，在学

生牢记这些理论知识内容以后，教师可以带领班级内部的学生进行

对应的实训演练，让学生动手对海鲜、蔬果、肉蛋等资源进行加工

处理，这样不仅能够有效的加深学生对于这部分理论知识的记忆

力，同时也能够有效的帮助高职院校学生积累关于“材料加工处理”

的经验，为学生专业技能的提升奠定坚实基础[5]。 

4.3 运用小组合作，促进学生自我发展 

对于我国高职院校的学生来说，想要保证其能够在日后的社会

就业过程中提升竞争实力，中式烹饪教师就必须运用“做学教合一”

的理念去培育高职院校学生的小组合作能力，并积极运用合作的教

学手段进行中式烹调技艺课程教学，进而引导学生能够在小组合作

的过程中提升自身的综合能力，与小组同学进行沟通交流的过程中

形成优质的思想碰撞，进而促进我国高职院校学生的自我发展。 

例如，教师在带领学生进行中式烹饪技巧的教学时，可以将班

级内部学生的专业能力进行分析，并将其分化为不同的小组，要求

学生在小组内部与其他同学进行沟通交流，将自己的问题提出并与

其他同学一起找寻合理的解决策略，同时在小组内部其他同学阐述

自己观点的过程中，也能够学习他人身上的优点，完善自身存在的

不足之处，这样就能够保证自身专业技能的不断进步，进而有效的

实现促进高职院校学生自我发展的实际目标。 

5 结语 

综上所述，在我国高职院校中式烹调技艺课程中运用做学教合

一的教学理念，能够有效的助力我国高职院校学生的全方位健康发

展。因此，作为高职院校中式烹调技艺课程教师，就必须提升对于

陶行知先生的做学教合一理念的重视，并对原有的中式烹调技艺课

程教学策略进行反思整改，为高职院校学生营造一个良好的做学教

合一学习氛围，以此推动我国高职院校教学工作的不断进步。 
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