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摘  要 

在新时代劳动教育改革的背景下，将跨学科理念融入劳动实践是赋予劳动教育知识内涵与创新活力的重

要路径。本文以成都大学食品与生物工程学院开设的杂粮加工实践课程为研究对象，探讨将跨学科教育

理念融入劳动教育的课程设计与实施路径。课程基于“专业技术 + 劳动实践”相融合的教育理念，面向

全校非食品专业学生开放，围绕杂粮识别、原料加工、发酵培养与面团制作等递进式实践环节，将农业

科学、机械原理、食品化学与美学设计等多学科知识有机嵌入劳动实践，构建多学科融合的实践教学体

系。不同专业学生的实践作品及心得体会表明，这一模式有助于促进各专业之间的知识交流与融合，在

一定程度上激发了学生对跨学科实践的探究兴趣与创造力，并在一定程度上提升了对劳动价值的认同。

本文从课程设计理念、实施方案、考核机制及教学效果等维度进行系统梳理，以期为高校劳动教育课程

的跨学科改革提供实践参照。 
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Abstract 
In the context of labor education reform in the new era, integrating interdisciplinary concepts into 
labor practice represents a vital pathway for enriching labor education with substantive knowledge 
content and innovative vitality. This paper takes the Coarse Grain Processing Practice course of-
fered by the College of Food and Biological Engineering at Chengdu University as its research subject, 
examining how interdisciplinary educational concepts can be incorporated into the curriculum de-
sign and implementation of labor education. Grounded in the dual philosophy of “professional ex-
pertise + labor practice”, the course is open to undergraduate students from all non-food majors 
across the university. Through a series of progressive hands-on modules—including coarse grain 
identification, raw material processing, fermentation, and dough making—the course organically 
embeds knowledge from agricultural science, mechanical engineering, food chemistry, and aes-
thetic design into labor practice, thereby constructing an interdisciplinary practical teaching sys-
tem. Student outcomes and reflective reports from participants across diverse disciplines demon-
strate that this model effectively breaks down barriers between fields of study, stimulates students’ 
curiosity and creativity in interdisciplinary practice, and deepens their recognition of the value of 
labor. This paper offers a systematic account of the course across four dimensions—design philos-
ophy, implementation plan, assessment mechanisms, and teaching outcomes—with the aim of 
providing a practical reference for interdisciplinary reform of labor education curricula in higher 
education institutions. 
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1. 引言 

劳动教育是我国现代高等教育制度的重要组成部分。2020 年 3 月，中共中央、国务院发布关于全面

加强新时代大中小学劳动教育的意见，明确要求高等学校将劳动教育有机纳入专业教育，与实习实训、

科学实验、社会实践等相结合，开展各类劳动实践，将劳动教育提升至前所未有的战略高度[1]。 
然而，当前高校劳动教育在实施层面仍面临诸多困境：劳动教育内容与专业教育割裂、劳动实践形

式单一化、学生参与内驱力不足、课程缺乏系统性与规范性等问题普遍存在[2]。如何突破体力劳动或义

务劳动的狭隘定义，赋予劳动教育更深厚的知识内涵与创新维度，是高校劳动教育改革的核心议题。 
与此同时，跨学科教育理念正在深刻重塑当代高等教育的人才培养逻辑。STEAM 教育理念与项目式

学习(PBL)的结合被认为是打破学科壁垒、培养复合型创新人才的有效路径[3]。食品科学作为生物、化学

和营养的交叉学科，具有天然的跨学科属性，在国际上已被广泛用作跨学科教学的载体[4] [5]。Fooladi 等
人通过对三个北欧国家食品科学课程的系统分析指出，食物相关的教学不仅涉及陈述性知识的重叠，更

重要的是为不同学科之间的实践与思维方式迁移提供了独特机遇[4]。Sorensen 以哈佛大学食品发酵与风
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味课程为例，证明了以食品发酵为核心的开放探究式教学能够显著提升学生的科学技能、创新性思维以

及学习积极性[5]。 
成都大学食品与生物工程学院依托杂粮加工重点实验室，以专业生产与服务 + 劳动实践为融合教育

理念，开设了劳动教育实践——杂粮加工实践课程。该课程面向全校各专业本科生开放，将食品科学专

业知识、劳动技能训练与跨学科创新思维三者有机融合，尤其在期末考核环节创新性地引入创意面团塑

形任务，形成了具有鲜明特色的劳动教育跨学科实践模式。本文旨在对这一课程改革实践进行系统梳理

与理论提升，以期为高校劳动教育的跨学科改革提供实践参照。 

2. 课程设计理念与理论依据 

2.1. 专业课程与劳动实践的融合教育理念 

劳动教育的核心不在于简单的体力付出，而在于通过有意义的劳动实践实现知识、技能与价值观的

协同培育。靳超等人在土木工程专业劳动教育研究中指出，专业实践课程因具有工科特点及注重动手能

力培养，为融合劳动教育提供了更多可能性，主张建立校内专业劳动实践教育模块，将专业课程与劳动

教育深度整合[2]。本课程正是这一理念在食品学科下的具体实践：以杂粮加工这一真实的食品生产场景

为依托，要求学生将杂粮面粉和成面团，在动手操作的过程中完整经历从原料认知到成品呈现，将食品

科学专业知识转化为可操作、可体验、可创造的劳动实践内容。 

2.2. 跨学科教育的理论支撑 

Fooladi 等人对食品跨学科实践课程的分析研究表明，食物与烹饪作为教学语境，不仅在陈述性知识

层面存在跨学科重叠(如营养学、化学)，更重要的是在实践与思维方式迁移层面提供了独特的跨学科整合

机遇[4]。本课程实践环节的设计正是基于这一跨学科教育理念：课程将杂粮种植农艺、籽粒脱壳工艺、

面粉加工原理、面团发酵机制等农业机械与食品化学领域的专业知识有机融入实践环节，使学生在劳动

体验中理解食品从田间到餐桌的科学内涵，实现“做中学、学中思”的知识内化路径。具体而言，和面过

程涉及面粉蛋白质水化与面筋网络形成的食品化学原理；发酵环节涉及微生物代谢与气体产生的生物化

学知识；而面团的流变性质与可塑性则与材料科学中的黏弹性理论高度相关。 
王荣等人提出的 STEAM + PBL 双引擎跨学科人才培养模式强调，通过设计具有挑战性、实践性和

创新性的项目任务，将科学、技术、工程、艺术与数学等多领域知识有机整合，激发学生的创新潜能[3]。
本课程的期末创意面团塑形考核正是此理念的具体体现：面团本身是科学(发酵化学)、技术(和面工艺)、
工程(面团流变控制)、艺术(造型设计)的交汇点，学生在完成考核的过程中自然地经历了多学科知识的综

合运用。学生在完成劳动任务的同时，得以跨越本专业知识边界，在真实的食品生产情境中接触生命科

学、化学工程与农业技术的交叉知识体系，有助于拓宽跨学科视野。 

3. 课程实施方案 

3.1. 课程基本信息 

本课程名称为劳动教育实践(杂粮加工)，实践项目学分 0.25 学分，学时 8 学时，课程类别为专业生

产与服务劳动，属于面向全校各专业本科生开放的选修课程。开课部门为食品与生物工程学院杂粮加工

重点实验室，考核成绩由平时成绩(20%)、实践成果(50%)与实践项目报告(30%)三部分构成。 

3.2. 课程目标 

课程设置三个递进式的实践目标：目标一，正确对杂粮原料进行识别与选种；目标二，掌握杂粮原
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料前处理的基础方法；目标三，了解杂粮食品加工方式，并掌握至少一种杂粮加工方法。三个目标分别

对应认知层次(识别与区分)、技能层次(操作与处理)和创造层次(加工与创新)，体现了从认知到实践再到

创造的完整学习路径。在劳动素养培养层面，课程将工匠精神、质量意识与食品安全意识作为隐性目标

贯穿全程：通过原料质量控制强化精益求精的劳动态度，通过小组协作培育团队协同意识，通过心得撰

写促进劳动价值的内化与反思。 

3.3. 教学内容组织 

课程共 8 学时，分三个实践环节递进实施。 
第一环节(2 学时)：杂粮原料识别与选种。教师通过 PPT 系统讲解燕麦、苦荞、藜麦三种杂粮的基本

特征，内容涵盖籽粒形态(粒型、粒色、表面纹理)、种皮结构、内部组织构成及主要营养成分分布，同时

介绍各类杂粮的产地特性、品种分类与品质分级标准，帮助学生从宏观形态与微观结构两个层面构建完

整的原料认知框架。实践操作阶段，以 5 人为一组组织学生开展原料识别与选种实践，学生依次对三种

杂粮原料籽粒外观和结构进行观察。然后每组领取 50 g 未经处理的混合杂粮原料(包含多种杂粮及一定比

例的杂质、破损粒、异种粒)，要求学生依据籽粒饱满度、色泽均匀性、杂质含量等感官指标，对混合样

品进行人工分选、品质分级与选种记录，旨在强化学生对杂粮原料特征的记忆与辨别能力，培养其独立

分析与解决实际问题的能力，同时为后续加工环节的原料准备奠定扎实基础。 
第二环节(3 学时)：杂粮原料前处理。系统讲解色选、磨粉、过筛等前处理工序，演示各操作步骤后，

以小组为单位对苦荞原料依次开展前处理操作。在操作讲解过程中，教师同步介绍色选机与磨粉机的机

械构造原理。这一跨学科知识嵌入设计，使来自机械工程、电子信息等非食品专业的学生能够以本专业

的认知框架切入食品加工操作，在熟悉的工程语境中理解陌生的食品工艺，从而实现跨学科知识的双向

迁移与融合。与此同时，设备结构与操作原理的讲解也拓展了不同专业背景学生的工程认知视野，有效

强化了课程跨学科教育的实践内涵。 
第三环节(3 学时)：杂粮食品加工。选取燕麦甜酒酿酿制(发酵工艺)、苦荞饼干制作(烘焙工艺)与

藜麦馒头制作(面团发酵工艺)三个典型案例，涵盖发酵、烘焙等不同加工类型，引导学生在实践操作

中理解杂粮原料特性与加工方式之间的内在联系。三个案例中以藜麦馒头制作为重点进行讲授，尤其

聚焦于面团调制与发酵两个核心环节。面团调制阶段，重点讲解藜麦粉与小麦粉的合理配比、加水量

的控制及和面手法对面筋网络形成的影响；发酵阶段是本案例的技术关键，教师着重阐释酵母菌在适

宜温度(28℃~32℃)与适当水分活度条件下，通过无氧发酵将淀粉等糖分转化为二氧化碳与乙醇，产生

的气体被面筋网络包裹留存，从而驱动面团体积膨胀、内部组织疏松多孔、质地柔软，赋予馒头特有

的风味与口感。在知识拓展层面，教师结合三种加工案例，系统补充相关食品化学基础知识，包括杂

粮中膳食纤维、多酚类物质、抗性淀粉的结构特点及其在加工过程中的变化规律，以及不同加工方式

对杂粮功能性成分保留率的影响，将食品化学、食品微生物学、食品营养学等多学科知识有机融合，

以真实的加工情境为载体实现跨学科综合教育目标，切实提升学生对杂粮食品加工原理的系统认知与

综合应用能力。 

3.4. 期末考核创新设计——创意面团塑形 

本课程的期末考核要求学生独立完成杂粮面粉和面、发酵及面团塑性的全过程，具体要求如下：第

一，按照标准工艺独立和面，掌握面水比例、揉面技巧及醒面工艺；第二，进行发酵处理，观察面团体积

变化，理解发酵原理；第三，将面团自主塑造成创意造型，造型自选，鼓励创新性与美观性，作品应符合

食品色、香、味、形俱全的要求；第四，拍摄作品照片；第五，撰写心得体会，记录实践过程与感悟。 
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这一考核设计将跨学科教育理念与劳动实践教育有机融合，以“做中学、学中思”为核心逻辑，构

建了一个知识迁移与技能习得为一体的综合性考核情境。这一设计与 Pountney 和 McPhail 提出的强整合

概念高度契合：课程目标指向学科外部的真实问题情境，而非仅停留于学科内部的知识传授，使得跨学

科整合具有真实的情境意义[6]。在和面塑形的过程中，不但要求学生掌握面团发酵背后的食品化学相关

机理，还要调动设计思维与空间想象力，是对劳动本身所蕴含的创造性价值的具体认知。劳动教育的真

正意涵，不在于重复性的操作训练，而在于使学生在亲手将原料转化为作品的完整过程中，建立起对劳

动创造物质与文化双重价值的切身理解[7]。鼓励创新造型的考核导向，有意打破了食品加工实践课程中

常见的“按步骤复制标准产品”的惯性思维，使每位学生的作品成为个体认知、审美与技能的综合表达。 
从 PBL 与 STEAM 的核心要素来看，本课程各教学环节与理论框架之间存在较为明确的对应关系。

其一，真实问题情境的设置：PBL 强调学习须以真实、有意义的问题为驱动，本课程以“如何将杂粮原

料加工为具有创意的食品成品”作为贯穿始终的核心任务，为不同专业学生提供了共同探索的真实问题，

符合 PBL 对问题驱动的核心要求[3]。其二，小组协作机制：课程以 5 人为单位组建跨专业学习小组，在

原料识别与前处理环节共同完成操作任务，体现了 PBL 中协作学习(collaborative learning)的基本组织形

式；来自不同专业的组员可从各自知识背景出发贡献视角，有助于形成小组内部的认知互补效应。其三，

多学科知识整合(STEAM 各维度)：杂粮加工实践中的发酵机制涉及 Science (食品微生物学与化学)、磨粉

与色选工艺涉及 Technology 与 Engineering (机械工程原理)，而期末创意塑形环节则显性引入 Art (造型设

计与美学)维度，Mathematics 的比例控制意识贯穿于水粉配比与配方设计全程，使 STEAM 五个维度得以

在单一课程情境中有机融合。其四，成果导向的考核评价：期末创意面团塑形要求学生综合运用全程所

学知识，以可见的实物成果(作品照片 + 操作报告)呈现学习过程，与 PBL 强调“展示与反思”的评价机

制相符，有助于推动学生对知识迁移过程的认知和反思[3]。 

4. 学生实践效果分析 

4.1. 跨学科参与者的多元视角 

本课程面向全校开放的设计使其天然具备跨学科教育属性。参与学生来自机械工程、材料科学、计

算机科学等多个非食品类专业。正如 Sorensen 在哈佛大学发酵课程研究中所观察到的，来自不同专业背

景的学生能够以有意义的方式调用自身既有知识，与食品加工实践产生深度共鸣，从而生成具有多元智

识层次的学习体验[5]。 
来自机械工程学院的学生钟显苹在实践报告中详细描述了和面过程，并依据材料力学的弹塑性直觉

判断面团状态，最终制作出雪人造型。她在报告中写道：“揉面团是超治愈的，零散的面粉掺着水在我

手下搅拌搓圆压扁，慢慢成了团，经过反复捶打更加圆润光滑，有韧劲。”这种将工程专业认知与食品

操作经验相互印证的学习体验，正是跨学科迁移效应的生动体现。同样来自机械工程学院的刘英同学，

有意识地将专业认同迁移至造型设计中，制作了机器人面团造型，并在实践报告中解释了这一创意是来

自于她的机械专业背景。这说明学生能够主动调用自身的专业知识框架来赋予劳动实践以个性化意义，

体现了跨学科自我建构的自发性。来自化学专业的焦周周同学则在实践报告中将和面过程与食品化学进

行了深入关联，自发阐述了面粉蛋白质、碳水化合物与面团结构形成之间的关系。这表明即便是非食品

专业学生，在经历真实的操作实践之后，也能自主建立起科学概念与实践体验之间的认知连接。 

4.2. 创新思维的萌发与表达 

从学生的创意造型选择可以观察到显著的个性化创新倾向与专业身份的自发投射。学生将面团塑造

为机器人(机械专业认同)、卡通人物(文化偏好表达)、紫薯开花馒头(传统食品文化联想)等多元造型，体
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现了将个人知识背景、审美经验与食品创作融合的跨界设计特征。这种多样性印证了王嵩迪在新工科跨

学科教育研究中指出的，当课程目标以真实情境为中心时，学生的学习具有更高的自主性与探究性[8]。
Saguy 等人面向 688 名全球食品科学专业人员的调查研究同样发现，创新性(Innovation/Open Innovation)
与多学科融合(Multidisciplinary)是未来食品科学教育课程最为关键的培养方向[9]，本课程创意塑形环节

的学生表现与这一发现高度呼应。 
Sorensen 在发酵课程研究中发现，高达 95%的学生报告每周至少一次在课外主动查阅或讨论课程相

关内容[5]。本课程学生的心得体会亦呈现出类似的课外延伸迹象——多位学生表达了“下次想吃到自己

蒸的馒头”“以后在家里也要试试”的学习迁移意图。这一迹象表明，当课程成功激活了学生内在的探

究动机时，学习边界便自然向课外延伸，这正是具有真实情境意义的跨学科整合优于形式化学科拼接的

重要标志：前者能够持续激发学习者自驱，后者往往随课程结束而消散。 

4.3. 劳动精神与价值观的培育 

在劳动精神培育方面，学生心得体会呈现出高度一致的认知升华。焦周周同学总结道：“在工作中

遇到困难时不能退缩，劳动不仅能为我们带来财富，而且能够给我们带来工作上的成就感和满足感。”

刘英同学则写道：“自己动手丰衣足食，万事都应该亲自去做，去体会劳动的快乐。”本课程通过将劳动

实践置于真实的专业生产情境中，帮助学生领悟到劳动的意义，提升了学生劳动的内在动机和劳动价值

观，将传统的“被动接受说教”转变为“学生主动认同”。檀传宝指出[10]，劳动素养的本质在于“经过

生活和教育活动形成的与劳动有关的人的素养”，其中劳动的价值观(态度)居于核心地位——而这种价值

观的真正内化，有赖于有意义的专业性劳动实践，而非单纯的知识讲授。本课程学生心得中呈现的劳动

价值认同，正是在“自己动手做出食物”这一具体而完整的劳动实践中自然生成的，印证了“做中学”理

念对于劳动精神培育的深层有效性。 
值得注意的是，学生普遍将劳动过程中的失败体验转化为积极的认知资源：面团过稀、造型变形、

醒面时间不足等操作失误，在心得体会中均被记录为重要的学习时刻而非简单的挫折。这种“从失败中

学习”的认知模式，是探究性学习理论的核心命题之一。Sorensen 在其发酵课程研究中明确强调失败实

验对探究式学习的不可或缺性[5]；当学生被赋予真实操作的自主权时，失败体验反而能够触发更深层的

元认知反思，推动学生主动调用理论知识来解释操作中的偏差，这一过程本身就是跨学科知识真正激活

的重要时刻[3]。 

5. 讨论 

5.1. 劳动教育跨学科融合的可行性路径 

本课程的实践证明，食品加工作为劳动教育的内容载体，具有天然的跨学科整合优势。正如 Fooladi
等人所指出的，食物是人类必须面对的普遍现象，其跨文化、跨学科的广泛关联性使之成为极具包容性

的教学情境[4]。面向非食品专业学生开展杂粮加工实践，不仅扩展了劳动教育的受众覆盖面，更使不同

专业背景的学生得以从各自的知识框架出发重新审视食品加工过程，形成富有层次的跨学科对话。 
以往的劳动教育课程往往被窄化为体力劳动或志愿服务，与专业学习相互割裂，导致学生缺乏内

在动机[11]。本课程先通过系统的专业知识讲解与操作技能训练为学生建构知识基础，再以综合性项目

(创意面团塑形)作为跨学科整合的催化剂，要求学生在真实操作情境中综合运用多学科知识。通过将专

业知识(食品化学、材料力学、设计思维)嵌入劳动实践，有助于促进专业学习与劳动教育之间的有机融

合，使劳动成为多学科知识汇聚的综合实践场所，这与我国劳动教育课程建设“跨界融合”的政策导向

高度契合。 
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5.2. 教师角色定位：通才与协作者的融合 

本课程主讲教师具备食品科学与工程专业背景，能够在食品化学、发酵技术、杂粮加工工艺等方面

提供深厚的专业引导，体现了通才型特质。但本课程在教师角色定位上的真正创新，在于对“协作者来

源”的重新界定——将学生本人纳入课堂跨学科生态的共同建构者。每位学生携带的专业背景，不再是

需要被统一知识框架所消解的“异质性干扰”，而是课堂多元化的有机组成部分。这种教师通才 + 学生

跨界的协同机制，使跨学科教育的效益得以在资源有限的条件下实现最大化：它无需组建大规模的跨院

系教师团队，而是通过开放的招生制度与鼓励个性化表达的课程设计，将学生自身的专业异质性转化为

课堂的跨学科教育资源[12]。这与 Saguy 等人在全球食品科学教育改革研究中所强调的“学科间协作”

(interdisciplinary collaboration)理念高度契合：真正有效的跨学科教育，往往不是通过外部资源的堆砌，而

是通过课程设计的智慧激活课堂内部本已存在的学科多样性[9]。 

5.3. 知识深度与广度的平衡 

王嵩迪在新工科跨学科教育研究中指出，广度与深度的平衡是跨学科课程面临的根本性挑战[8]。本

课程通过专业序列 + 创新项目的结构设计较好地应对了这一挑战：前 6 学时的系统专业训练确保了学生

具备扎实的食品加工技能基础，最后 2 学时的创意塑形任务则在此基础上开放了跨学科创新的空间。一

方面保证学生真正掌握杂粮加工的核心操作技能，另一方面作为跨学科课程，来自不同专业背景的学生

提供足够的认知开放性，使其得以从各自的知识框架出发进行有意义的参与，避免将课程窄化为食品专

业的单一视角。这种梯度设计为学生提供了结构化的自由——在明确的专业知识框架下进行开放性的跨

学科探索。从产教融合的视角看，本课程依托成都市现代农业产教融合实践中心开展，使劳动教育的跨

学科整合具有了更深厚的产业基础。课程设计紧密结合杂粮产业的真实生产流程——从种植农艺到籽粒

脱壳、从面粉制作到成品加工，完整呈现了现代农业与食品工业的产业链逻辑。 

5.4. 课程改进的思考 

尽管本课程在知识迁移、创新表达与劳动价值认同三个维度取得积极成效，但是仍有若干问题值得

在未来迭代中深化。 
第一，可考虑引入更明确的感官分析环节，进一步强化食品科学知识与感官学科和实验设计的对接。

例如在发酵环节引入对面团气味、质地、弹性变化的系统性记录与评估，引导学生将感官数据与食品化

学知识进行显性化对接，使具身认知的发生从偶然性走向可设计性，锻炼实验设计的能力。 
第二，可建立学生作品展示与交流机制，使不同专业背景学生的创意造型得以相互欣赏与评价，形

成夏晶阳所描述的广域课程效应——让不同学科的思维方式在同一实践情境中相互碰撞与启发[8]。 
第三，在评价机制上可引入多维评价体系，使评价结果更全面地反映本课程的教育目标。课程现有

的评价体系以操作规范性与成品质量为主要依据，对跨学科整合能力、专业视角迁移质量与劳动价值认

同深度等核心教育目标的评估尚不充分。未来可参照靳超等人提出的多维评价框架[2]，增加体现本课程

跨学科教育目标的专项评价维度，使评价结果真正成为课程教育目标实现程度的有效反映，而非仅仅是

操作技能达标的核验。 

5.5. 跨学科劳动教育实践的理论意义 

本研究的发现可在更广泛的教育学与认知心理学理论框架内加以理解，尤其与建构主义(Constructivism)
和情境认知理论(Situated Cognition Theory)之间存在较强的理论关联，值得加以辨析。从建构主义的视角

来看，Vygotsky 的社会建构主义强调，知识并非由外部传递而来，而是学习者在社会互动与真实操作情
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境中主动建构的产物[13]。本课程中，学生在和面、发酵与塑形过程中所呈现出的自发性理论关联——如

化学专业学生对蛋白质水化机理的自主阐述、机械专业学生对弹塑性的类比运用——正是这一建构过程

的具体表现：学习者以既有的专业知识图式(schema)为“支架”，在真实操作中主动同化与顺应新的食品

加工知识，完成了个体化的意义建构。这一过程同样体现了 Vygotsky“最近发展区”(Zone of Proximal 
Development)的概念内涵：教师的系统讲授与小组协作共同构成了认知支架，有助于学生在超越既有认知

边界的情境中促进其能力的延伸[13]。 
从情境认知理论(Situated cognition)的视角来看，Lave 与 Wenger 等学者强调，知识的习得与应用本

质上是嵌入于具体实践情境的，脱离情境的知识学习往往难以产生有效迁移[14]。本课程以杂粮加工的真

实生产流程为情境载体，使学生在“做中学”的过程中将抽象的学科概念(如酵母菌代谢、面筋网络形成)
形成可感知、可操作的实践体验，从而在一定程度上促进了知识的有效情境化与迁移。学生心得中呈现

的课外主动延伸意愿(如“以后在家里也要试试”)，在情境认知理论看来恰是知识情境激活的典型迹象：

当学习发生于真实意义情境而非抽象符号体系中时，习得的知识更易形成跨情境的迁移倾向[15]。需要指

出的是，本研究目前主要依托学生实践报告与心得体会进行质性分析，所呈现的教育成效尚缺乏系统量

化评估数据的支撑。建构主义与情境认知理论框架的引入，意在为理解本课程所观察到的现象提供初步

的理论解释路径，相关结论的推广效度有待后续研究通过更为严格的评估设计加以验证。 

6. 结论与展望 

本文以成都大学劳动教育实践——杂粮加工实践课程为案例，系统阐述了跨学科理念融入劳动教育

实践的设计逻辑与实施路径。课程以专业生产与服务 + 劳动实践为核心理念，以杂粮加工的真实生产情

境为载体，通过原料识别、前处理、发酵制作、创意面团塑形的递进式实践序列，将食品化学、农业科

学、美学与设计等多学科知识有机整合于单一的劳动实践情境之中。 
来自不同专业背景学生的实践成果与心得体会表明，这一跨学科劳动教育模式在以下三个维度取得

了积极成效：第一，在一定程度上促进了多学科知识在真实情境中的迁移与应用；第二，激发了学生的

探究好奇心与创新表达意愿；第三，通过有意义的专业劳动实践有助于提升学生对劳动价值的真实认同。 
本课程实践证明，劳动教育与跨学科教育并非相互独立的教育目标，而是可以在精心设计的课程框

架内形成相互强化的育人合力：劳动实践为跨学科知识的整合提供了真实的情境锚点，跨学科理念则为

劳动教育注入了知识深度与创新活力。这一融合路径对于丰富高校劳动教育的课程形态、探索劳动教育

育人质量的提升路径具有一定的参考价值，为同类型本科劳动教育实践课程的教学方法创新提供了有益
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