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【摘要】  营养学专业课程《食品加工与烹饪》实践性极强，要求学生掌握一定营养学专业知识和操作技能。因此，授课时引入体验式教学，设计具体实验、反思观察、抽象概括、主动应用四个环节，注重教学过程中的实践—应用—再实践，重新调整与设置实践目标、内容、教学方法、考核等，并用问卷调查法和访谈法评价教学效果。丰富了该课程的教学内涵，提升了学生实践学习成效。
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【Abstract】  Food processing and cooking is a practical course, need to master nutrition professional knowledge and skills, so introduce experiential teaching in the course, and it contains four links of specific experiment-abstract reflection-observation summary-active application, to readjust and design practice evaluation target and content of the teaching methods, etc. Using questionnaire investigation and interview method to evaluate teaching effect, enhance the connotation of teaching and improve the effect of the practice of the course.
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营养学是一门医学边缘学科，同时也是一门应用型学科，注重培养学生对营养学知识在生活中的应用与指导能力。作为专业实践课程之一的《食品加工与烹饪》，是本专业的重点实践与指导课程。其内容涵盖食物的基础加工与制作、食物的合理选择等，通过此课程的学习，使学生对食物的加工和制作有初次感性认识，激发学生对后期专业课程学习的兴趣，同时也是后期学习营养膳食设计和制作不同疾病期膳食、不同人群膳食和药膳的实践基础。
本研究是结合国际注册营养师的能力要求，以及营养学专业学生自身需求为原则，将课程目标和内容重新定位，并引入体验式教学到本课程实践教学过程中。

1  体验式教学改革特色和设计

体验学习理论是由美国著名教育家大卫·库伯在系统研究各种学习理论和学习策略的基础上提出的，强调在学习过程中“体验”所体现的中心作用[1]。体验式学习理论也可以被理解为是一种认知性的、情景式的学习理论[2]。它是建立在学生亲身经历或亲身实践基础上的体验式教学，符合从感性认识到理性认识、“实践—反思与分享—总结—再实践”的认知规律，强调“做中学”[3]。
《食品加工与烹饪》是一年级营养学专业的一门必修实践课程，为期2周，实践点在学校的营养实训基地，配备相应的教学设备，实践过程中有两位专职带教老师和1位教学助理，保证体验式教学改革的顺利开展。
1.1  体验式教学实践改革特色
1.1.1  教学目标对接体验式教学理念

本实践课程改革的出发点是以国际注册营养师的行业要求为基础，结合学生的特点与需求，设置三维教学目标（图1），提升课程的学习内涵。
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1.1.2  采用体验式学习方法重新设计实践课程形式
根据体验式教学方法中的四个环节（图2）。创设具体实践情境：引导学生深入课程实践，提高对实践的兴趣。落实到本实践课程中，主要采用营养行业内专家演示、营养食材采购、食物成本核算、营养膳食编制与烹调等形式。反思观察：通过分组，组内讨论以及日记录的形式来体现。抽象概括：以组间分享、总结和评价的形式来体现。主动应用：要求学生分享总结，并重新作出合理方案，在家中实践后，以照片或实物的形式再次呈现。
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图2   课程教学方法
1.1.3  实施体验式教学方法

课程中将实践教学内容情境化和模块化，创设营养膳食加工基本技能，营养食材采购、贮存及成本，食材分类与营养标签，加工方法与食用油控制，以及膳食含盐量分析五大学习场景，让学生在实践课程中领任务，选取不同的情景模块，设计方案，小组合作，并通过作品展示与交流，从而加深对营养膳食制作的直观认识，用亲身经历去感知、理解、感悟和验证营养膳食的搭配和制作方法，根据以上教学内容安排2周实践课程（图3），实践流程如图4所示。相较于以往的实践操作课，节奏紧凑，操作过程不再流于形式，学生不仅知其然，还知其所以然。
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图3   体验式学习形式图
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                        图4   体验式教学流程

1.1.4  采用形成性评价考核学生实践成绩
实践性课程考核若以终结性教学评价，则缺乏对学生学习过程的评价，很难客观公正评价学生知识和实践技能的掌握程度，不能反映实践目标对学生综合能力和素质的要求。因此，本课程采用形成性评价，结合学生实践态度、实践能力和团队合作等方面，让学生不仅具有扎实的营养学知识，同时还要有娴熟的膳食制作技能，主要采用出勤（10分）、营养膳食选择与制作（50分）、营养膳食知识宣讲（30分）和实践记录（10分），有利于调动学生积极参与课程实践，有利于学生对营养学专业知识和技能的掌握、理解及应用。
2  体验式教学效果评价
42名一年级食品卫生与营养学专业学生，于2015年6月实践课程结束后，开展访谈法和问卷调查法，了解体验式教学的效果和反馈。
2.1  访谈法

选取一年级营养学专业11名在读学生就课程教学和学习进行偶遇抽样半结构式访谈，了解他们对本实践课程的教学主要意见和收获。被访谈学生主要关注以下问题：体验式教学的优势、实践分组和实践内容、带教老师的指导、学习过程中的收获等，同时，学生也提出实践课程内容是否有必要增加营养学课件制作和汇报，是否有必要增加实践的课时数。

2.2  问卷调查法
42名学生发放《课程教学调查问卷》，了解体验式教学在课程中应用后的教学效果。其中问卷回收率为100%。
2.2.1  学生对实践目标设定和实践分组内容的评价

对于实践目标，其中有36名（85.71%）基本掌握，6名（14.29%）完全掌握，没有学生不掌握。对于实践分组中，其中有14名（33.33%）持满意态度，27名（64.29%）持满意态度
，1名（2.38%）持一般态度。

2.2.2  学生对体验式教学的应用效果评价

    学生对教学方法的接受度方面，有26名（61.90%）能完全接受，15名（35.72%）比较能接受，1名（2.38%）认为一般。在学习效益和收获方面，42名（100%）都认为体验式教学方法收获知识比传统教学收获大，其中有15名（35.72%）认为非常明显，27名（64.28%）认为比较明显。

2.2.3  学生收获的评价

学生对每组完成任务的满意度方面，20名（47.62%）非常满意，22名（52.38%）满意。学生认为对自身能力的提高方面都有所帮助，具体见表1。

表1  学生对各项能力的调查结果（n=42，n/%）

	项目
	非常有帮助
	有帮助
	一般
	没帮助

	自主学习能力
	31/73.81
	11/26.19
	0/0
	0/0

	资料搜集能力
	25/59.52
	17/40.48
	0/0
	0/0

	语言表达能力
	27/64.29
	14/33.33
	1/2.38
	0/0

	把握知识逻辑
	20/47.62
	20/47.62
	2/4.76
	0/0

	沟通合作能力
	34/80.95
	8/19.05
	0/0
	0/0

	课件制作
	20/47.62
	19/45.24
	3/7.14
	0/0

	创新思维
	19/45.24
	20/47.62
	3/7.14
	0/0

	参与讨论式教学
	27/64.29
	15/35.71
	0/0
	0/0


3  思考

体验式教学的教学研究在国内已有多年[4-5]，但在营养学专业的实践课程，即《食品加工与烹饪》中是首次引入。从问卷调查结果可以看出，97.62%的被调查者能够接受体验式教学，100%的被调查者认为通过体验式教学可获得比传统教学更多的知识和能力。因为学生在真实或模拟环境中的具体实验活动，营养学实践内容情境化和模块化，知识点由分散到结合，实践内容有效地整合和优化，让学生获得亲身体验和感受，加深对营养膳食加工的直观认识，用亲身经历去感知、理解、感悟和验证营养膳食的优选、搭配、制作方法及营养特点。
从实践分组和目标设定的调查结果可以看出，100%的被调查者都能掌握实践目标，97.62%的被调查者满意本次实践分组和任务。因为分组可将班级形成不同的团队，实行组长负责制，每人每天设置和选定任务，选取不同的情景模块，然后小组学习讨论，每人做好日记录，组长评价，使每位学生都能参与实践。同时，组间组内的交流实现共识，然后通过反思、总结提升为理论或成果，最后将成果再次应用到营养学专业实践中，学生不仅对营养膳食加工有深刻认识，同时能够结合营养学的主题，如控盐、控油等，融入营养学专业知识，提升课程的实践内涵。

从收获的调查结果可以看出，所有被调查者通过体验式教学中完成的学习任务都是满意的。被调查者的自主学习能力、资料搜集能力、语言表达能力、知识逻辑性、沟通合作能力、课件制作、创新思维和参与讨论式学习的积极性都有帮助和提高。因为在体验式教学中让每位学生在实践中成为主体，提供给学生一个勇于表现自我和个性的平台，从而培养学生的知识综合应用和分析能力，以及自主学习能力和团队合作能力，并激发学生对课程的兴趣和热情，加深对“合理营养，平衡膳食”概念的理解和领悟。

结合被调查者对老师的指导评价反馈可以看出，所有被调查者对于老师针对每组任务的指导和评价都是满意的，而且95.24%的被调查者认为从老师的指导中收获很多专业知识，学会营养学专业思维方法，初步了解营养学的知识。由于本课程是在营养学专业一年级开设的课程，专业课还未涉及，这门实践课程是学生敲开营养学专业的一个敲门砖，所以本实践课程的学习兴趣直接影响学生对营养学专业学习的热情。在访谈过程中，有学生提到“增加对课程的学习兴趣，更加坚定营养学专业学习的信心”。这和本研究开展教学改革的初衷是不谋而合的。
营养学专业实践课程注重学生结合专业知识，每位学生能参与实践中，从中有所收获，体验式教学能够很好地实现以上目标。同时，体验式教学的改革与引入不仅需要学生的积极投入，同时对于老师也是一个很大的挑战，需要课前做好做实课程的教学计划，掌握坚实的营养学专业基础，对教学进度、重点和难点的清楚把握，课中要合理掌控实践教学进度，学生的性格特点与任务的切合度，专业问题的解决方案等，课后要有充足的时间指导学生完成任务的质量和进度等。结合学生反馈的问题，如增加实践课时数、减少课件汇报等，今后营养学专业的实践课程在沿用体验式教学的过程中，还需不断完善，做精做细。
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图4 体验式学习流程图
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