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《蛋糕裱花技术》课程标准 

一、课程基本信息 

课程名称 蛋糕裱花技术 总学时 80 

适用专业 烹饪（中西式面点）专业  开课部门 面点专业组 

二、课程性质  

  《蛋糕裱花技术》是面点方向专业必修课程之一。是一门实

践性很强、面向实际操作的课程。它把蛋糕制作的基本概念和人

们对生活的美好愿望融入到了具体的实际操作中，对蛋糕生产的

技术要求也比较高。通过本课程的学习，要求学生能够从整体上

对蛋糕烘焙与裱花有一个整体的认识，并且能够运用所学的理论

知识指导实际操作能力，培养学生具备裱花技术制作的基本职业

能力。 

三、课程设计 

（1) 明确学习领域目标依据专业人才培养方案中关于人才

培养目标的阐述， 明确《蛋糕烘焙与裱花技术》学习领域能力

目标。 

（2) 总体设计思路是打破以理论为主的传统授课模式，改为

以提高实际操作能力为主的现代职业教育课程模式。 

(3） 校企合作共同制课程标准学校组织学校专业带头人、

骨干教师、烹饪行业管理一线专家，根据市场调研和企业人才分
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析，采用专题讨论方式，制订用于课程教学资源开发、课程教学

实施的岗位能力标准，把岗位能力标准融入课程中，建立课程标

准。该标准紧密结合了市场对人才的需求， 具有一定的指导性。 

四、课程目标 

（一）总体目标 

本课程的总目标是通过蛋糕裱花制作工艺相关知识学习，了

解蛋糕裱花制作的一般工艺流程，熟悉蛋糕配方平衡原则，掌握

各类蛋糕面糊搅井的原理、方法，掌握蛋糕面糊装模基本要求，

熟蛋糕裱花烘焙过程各阶段的特点作用，炉温与时间的控制;熟

悉蛋糕冷却、霜饰、装饰的目的和基本方法，为下步各类蛋糕品

种制作奠定工艺理论与实操基础，逐步掌握裱花装饰基本操作方

法、要领。 

（二）具体目标 

1.知识目标 

（1) 了解面糊密度对蛋糕品种的影响。 

（2）熟悉蛋糕裱花制作工艺流程、蛋糕原料构成及配方平衡、

蛋糕面井原理、蛋糕冷却与霜饰要求、蛋糕常用装饰品制作工艺。 

（3）掌握蛋糕搅拌工艺及影响因素、蛋糕面糊装盘(装模)

要求、蛋糕面糊装盘（装模）要求、蛋糕烘培工艺要求与要领、

蛋糕装饰方法与要求。 
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2.能力目标 

（1)熟悉各类蛋糕面糊的搅拌操作具有较强的动手能力。 

（2）熟悉蛋糕装饰方法及翻糖、巧力糖艺装饰技术。 

（3）熟悉蛋糕质量要求及质量问题分析。 

（4）熟悉各类蛋糕变化和创新思路与方法能发现和处理解决

生产过程中出现的相应问题。 

3.素质目标 

(1)激发学生学习和使用烹饪设备进行面点制作的兴趣，能够

对自己所从事的工作充满激情; 

(2)培养学生爱岗敬业、吃苦耐劳、求真务实、严谨规范的工

作作风，能够惧而不舍地、不厌其烦地追求技术上的创新与艺术

上的完美表现; 

(3)培养学生的团队协作精神， 使学生在该课程实训过程中

学会与人沟通和协作的方法， 并让学生能够深刻认识到一个项

目的成功非一己之力， 非一日之功就能实现，提高学生的职业

素养，提高社会适应能力，发掘学生自主学习、创造性劳动、责

任感、效率观念、自我拓展的品质。 

  五、课程主要内容和学时分配 
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  根据企业工作岗位对知识、技能、素质的要求，将本课程的

教学内容划分为 3个项目教学任务，课程结构与课时分配如表 1

所示： 

表 1         课程内容与学时分配表 

序号 授课内容 知识目标 技能目标 

参

考

学

时 

1 模块一：概述 

1、了解蛋糕产生的历史。 

2、了解蛋糕出现对人们

生活的 

影响。 

3、了解蛋糕的发展现状。 

４、了解主题裱花的发展

状况。 

1、能说出蛋糕的发展

人们生活的影响。 

2、掌握主题裱花的意

义。 

4 

2 
模块二：蛋糕烘

焙技术 

1、了解蛋糕制作的原理

和工艺流程。 

2、了解各种不同类型的

蛋糕制作方法。 

３、了解蛋糕的烘焙百分

比概念 

1、理解蛋糕制作的原

理。 

2、掌握蛋糕类产品整

体的制作工艺流程。 

3、掌握不同类型蛋糕

典型品种的做法。 

4、熟悉蛋糕质量要求

和质量问题分析。 

5、掌握做蛋糕对原料

的要求。 

26 

3 
模块三： 

蛋糕裱花技术 

1、了解蛋糕裱花的意

义。 

2、了解裱花的点、线、

面基本要领。 

3、了解裱花的表现形

式。 

4、学习生肖表现形式的

蛋糕制作。 

5、学习多种花卉装饰的

蛋糕制作。 

6、学习创意蛋糕的一些

特殊表现手法。 

1、掌握蛋糕裱花的

点、线、面基本功。 

２、掌握蛋糕常用的

装饰品做法。 

３、掌握十二生肖制

作。 

４、掌握多种花卉装

饰制作。 

6、掌握创意蛋糕的一

些特殊组合做法。 

50 

合  计 80 
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六、课程实施建议 

（一）教学方法 

采取案例分析法、提问法、现场演示法等灵活多样的教学方

法，以工作任务为出发点来激发学生的学习兴趣，培养学生分析

问题、解决问题和实际操作能力。教学中注意创设、模拟工作任

务情景，采取理论实践一体化教学模式。针对不同的工作任务情

景，选用不同特点的教学方法，建议采用的教学方法如表2所示。 

表 2              学习情境采用的教学法对应表 

序号 教学内容 教学方法 

1 熟悉蛋糕的原理与工艺流程 
讲授法、多媒体反映法、提问法、讨论

法、案例分析法、小组合作法 

2 
了解主题裱花的发展状况，对人们

的影响、意义、表现形式 

讲授法、多媒体反映法、提问法、

讨论法、案例分析法、小组合作法 

3 
掌握裱花的点、线、面基本要领，

蛋糕裱花的一些特殊表现手法。 

讲授法、多媒体反映法、现场指导法、

案例分析法、小组合作法、演示互动法 

  4 
蛋糕烘培技术基本运用能力与实

操的基础能力指导 

讲授法、多媒体反映法、现场指导

法、案例分析法、小组合作法、演示互

动法 

（二）师资条件要求 

本课程教学团队专职教师 10 人，其中专业教师 6人，公共

课教师 4人。中级以上职称老师达 50%，一体化教师 3人，企业

兼职教师 3人，具有丰富的专业从业经验和较强的专业操作技能。 

（三）教学条件基本要求 
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  学校配置有专门面点裱花车间，为学生提供面点常用设备与

材料，操作环境干净整洁，学生与教师在操作间学习，配置有安

全消防器材保障学生的安全。 

  （四）教材和教材选用 

 1.教材选用 

  本课程教材选用结合了学生综合需要与整体学习内容分

析，采用教材。 

 2.课程资源开发与利用 

 3.开发教师与学生中资源课程适应时代的潮流。 

 4.充分利用校内资源，重视利用校外资源，营造和谐的教学

内容。 

 5.借助现代教育手段，关注现代面点技术开发的发展方向，

挖掘 学生的潜能与创新。 

七、教学评价、考核要求 

采取过程性考核与终结性考核相结合的考核机制，突出学生

独立完成工作任务的能力和创新性的评定。 

学期总成绩= 过程性考核成绩（60%）+终结性考核成绩（40%）。 

本课程的教学评价和考核方法如表 3所示： 
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表 3              教学评价标准和考核方法 

考

核

分

类 

序

号 
考核内容 评价主要指标 考核方法 

考核

主体 

分

值 

过

程

性

考

核 

1 

学生对蛋糕制作工艺相

关知识的了解程度 
1 明确蛋糕工艺

制作范围 

2 正确利用基

本知识进行操

作 

现场操作 

教师评价  

学生

教师 
10 

2 

学生对蛋糕烘培过程各

阶段的特点掌握与控制

能力 

对蛋糕烘培特

点及用途使用

强度 

现场操作 

教师评价  

学生

教师 
10 

3 

学生对蛋糕各种器具与

摸具的使用与各种设备

掌握与了解程度 

器具的正确使

用与维护方法

与制作方法 

现场操作 

教师评价  

学生

教师 
20 

 4 

学生裱花制作能力与蛋

糕装饰出品，与装饰能

力 

现场操作与裱

花的整体制作 

现场操作 

教师评价  

学生

教师 
20 

终

结

性

考

核 

1 

蛋糕烘培工艺要求与要

领、蛋糕装饰方法与要

求 

蛋糕工艺能力

的操作训练技

法 

现场操作 

教师评价  

学生

教师 
60 

合计 100 
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《果酱画盘饰》课程标准 

一、课程基本信息 

课程名称 果酱画盘饰 总学时 80 

适用专业 烹饪（西餐、面点） 开课部门 商贸服务系 

二、课程性质  

本课程是烹饪（西餐烹调、面点）专业的必修课程。通过本

课程的学习，学生能掌握运用果酱的绘画形式对面点的盘饰进行

装饰，增加了学生的学习兴趣和自学能力，并掌握果酱画盘饰的

基本技能和相关知识。 

三、课程设计  

  （一）以校企合作为切入点，校企共建与开发课程，以企

业工作岗位需求为依据，进行职业能力分析与课程内容选择，企

业与教师合作直接参与课程开发、教学、教材编写等环节，确保

课程的实践性和可操作性。 

（二）课程设计以职业能力培养为核心，对接企业对应职业

（岗位），加强实践教学。学生通过本门课程学习，掌握从事烹

调工作所应具备的基本理论知识以及用理论指导实际操作活动

的能力，同时提升学生的素养和创业意识，为其就业创业提供可

持续发展的空间。 

（三）按照“虚实交替、工学结合”的人才培养模式和“大

专业、多方向、重应用”的原则进行教学设计，依据典型工作任
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务完成的导向需要、中职学校学生的学习能力特点和职业能力形

成的规律，按照“适度、够用”的总体设计要求，结合“双证毕

业”的要求，设计并确定理论、实践教学内容，以典型工作任务

为载体进行学习情境设计。以就业为导向、能力为本位组织和开

展教学，根据当前酒店西餐厨房的工作内容，本课程采用项目导

向等“行为导向”教学法通过案例教学、模拟教学等形式进行教

学设计。 

（四）构建学生自评、学生互评、教师点评的“多元评价” 

评价模式，突出课堂中教师的“教”与学生的“学”的互动，推

动人才培养模式与教学模式的改革创新。采取过程性考核与终结

性考核相结合的考核机制，突出学生能善于用所学知识指导产品

制作和创新性的评定。 

四、课程目标 

（一）总体目标  

果酱画盘饰课程是通过借鉴中国国画的元素融入菜肴，绘画

与菜肴相结合，展示中餐新的亮点，学生应掌握果酱画的基本技

法，同时达到能根据自己的创意、构思进行果酱画盘饰的创新设

计。具有从事本专业领域实际工作所需技术的高素质技能型专门

人才。 

（二）具体目标 

1.知识目标 

（1）了解什么是果酱画，了解果酱画的特点用途，了解果
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酱画的工具，了解果酱画制作注意事项； 

（2）了解果酱画线条的画法，了解叶子的画法； 

（3）了解树枝的画法，了解花的画法； 

（4）了解梅花的画法； 

（5）了解荷叶的画法； 

（6）了解荷花的画法； 

（7）了解鲤鱼的画法； 

（8）了解虾的画法； 

（9）了解螃蟹的画法； 

（10）了解麻雀的画法； 

（11）了解麻雀组合图的画法； 

（12）了解荷花荷叶组合图的画法； 

（13）了解桃子的画法； 

（14）了解花的组合图的画法。 

2.能力目标 

（1）掌握果酱画工具的用法； 

（2）掌握线条画法的力度、流畅度；掌握叶子形状的画法； 

（3）掌握树枝画法布局流畅度；掌握花画法的手法； 

（4）掌握梅花画法的细节和布局； 

（5）掌握荷叶画法的手法和细节； 

（6）掌握荷花画法的手法和细节； 

（7）掌握鲤鱼画法的细节和手法； 

（8）掌握虾的画法的手法和细节； 
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（9）掌握螃蟹画法的细节和手法； 

（10）掌握麻雀画法的细节和手法； 

（11）掌握麻雀和树枝、叶子等的画法细节手法和布局； 

（12）掌握荷花荷叶的画法细节和布局； 

（13）掌握桃子画法的手法和布局； 

（14）掌握花与花之间树枝、叶子的画法细节和布局。 

3.素质目标 

（1）具备吃苦耐劳，爱岗敬业的精神，树立良好的职业道

德观。 

（2）树立信心，勤学苦练，科学训练，持之以恒，培养学

生具备坚持不懈的韧性。 

（3）培养较强的应变能力与实践能力。 

五、课程主要内容和学时分配 

根据企业工作岗位对知识、技能、素质的要求，将本课程的

教学内容划分为两个学期的教学任务，课程结构与课时分配如表

1 所示： 

表 1         课程内容与学时分配表 

序

号 
授课内容 知识目标 技能目标 

参

考

学

时 

前半学期 

1 
菜肴盘饰

基础知识 

任务 1： 

基本技法 

 

认识和了解果酱画工

具和使用技巧。 

能熟练运用果酱画

的工具。 

 

2 
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任务 2： 

线条填色 

了解线条填色的方法。 

 

能独立完成线条填

色的实训。 
2 

任务 3：

线条组合 

 

了解线条组合的方法 
能独立完成线条填

色的实训。 
2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

果酱画菜

肴盘饰制

作 

任务 1：

秋叶 
了解秋叶的画法 

能熟练掌握秋叶的

画法 
2 

任务 2：

小花  
了解小花的画法 

能熟练掌握小花的

画法 
2 

任务 3： 

蜻蜓 
了解蜻蜓的画法 

能熟练掌握蜻蜓的

画法 
2 

任务 4： 

蝴蝶 
了解蝴蝶的画法 

能熟练掌握蝴蝶的

画法 
2 

任务 5： 

樱桃 
了解樱桃的画法 

能熟练掌握樱桃的

画法 
2 

任务 6： 

荔枝 
了解荔枝的画法 

能熟练掌握荔枝的

画法 
2 

任务 7： 

桃子 
了解桃子的画法 

能熟练掌握桃子的

画法 
2 

任务 8： 

丝瓜 
了解丝瓜的画法 

能熟练掌握丝瓜的

画法 
2 

任务 9： 

梅花 
了解梅花的画法 

能熟练掌握梅花的

画法 
2 

任务 10： 

竹子 
了解竹子的画法 

能熟练掌握竹子的

画法 
2 

任务 11： 

菊花 
了解菊花的画法 

能熟练掌握菊花的

画法 
2 

任务 12： 

月季花 
了解月季花的画法 

能熟练掌握月季花

的画法 
2 

任务 13： 

牡丹花 
了解牡丹花的画法 

能熟练掌握牡丹花

的画法 
2 

任务 14： 

喇叭花 
了解喇叭花的画法 

能熟练掌握喇叭花

的画法 
2 

任务 15： 

荷花 
了解荷花的画法 

能熟练掌握秋叶的

画法 
2 

任务 16： 

荷叶 
了解荷叶的画法 

能熟练掌握荷叶的

画法 
2 
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3 
终结性考

核 
段考  

检查学生果酱画实

际绘画的技术掌握

情况 
2 

                                             合计 40 

后半学期 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

果酱画菜

肴盘饰制

作 

任务 1： 

两笔鸟 
了解两笔鸟的画法 

能熟练掌握两笔鸟

的画法 
2 

任务 2：

三笔鸟 
了解三笔鸟的画法 

能熟练掌握三笔鸟

的画法 
2 

任务 3： 

八哥 

了解八哥的画法 能熟练掌握八哥的

画法 
2 

任务 4： 

小雀 

了解小雀的画法 能熟练掌握小雀的

画法 
2 

任务 5： 

小燕子 

了解小燕子的画法 能熟练掌握小燕子

的画法 
2 

任务 6： 

螃蟹 

了解螃蟹的画法 能熟练掌握螃蟹的

画法 
2 

任务 7： 

虾 

了解虾的画法 能熟练掌握虾的画

法 
2 

任务 8： 

鲤鱼 

了解鲤鱼的画法 能熟练掌握鲤鱼的

画法 
2 

任务 9： 

金鱼 

了解金鱼的画法 能熟练掌握金鱼的

画法 
2 

任务 10： 

翠鸟 

了解翠鸟的画法 能熟练掌握翠鸟的

画法 
2 

任务 11： 

长尾鸟 

了解长尾鸟的画法 能熟练掌握长尾鸟

的画法 
2 

任务 12： 

白鹤 

了解白鹤的画法 能熟练掌握白鹤的

画法 
2 

 

 

 

2 

 

 

 

果酱画创

新创意设

计 

任务 13： 

 

创意设计 

1. 认识果酱画盘饰创

新创意设计的方法。 

2.认识灵感收集的方

法。 

1.能独立完成创意

灵感的收集。 

2.能独立完成创新

创意的设计。 

 

 

 

14 

3 终结性考

核 考试 
 检查学生果酱画实

际绘画的技术掌握

2 
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情况 

六、课程实施建议 

（一）教学方法 

采取任务驱动法、微课辅助教学法、实操演练、个人动手学

习等灵活多样的教学方法，以“教、学、做”为出发点来激发学

生的学习兴趣，培养学生分析问题、解决问题和实际操作能力。

针对不同的工作任务情景，选用不同特点的教学方法，建议采用

的教学方法如表2所示。 

表 2              学习情境采用的教学法对应表 

序号 教学内容 教学方法 

1 菜肴盘饰基础知识 任务驱动法、微课辅助教学法 

2 果酱画菜肴盘饰制作 任务驱动法、微课辅助教学法 

3 果酱画创新创意设计 任务驱动法、案例教学法 

（二）师资条件要求 

本课程教学团队专职教师 8人，其中专业教师 4人，公共课

教师 4人。中级以上职称老师达 50%，一体化教师 3人，企业兼

职教师 3人，具有丰富的烹饪工作从业经验和较强的专业操作技

能。 

（三）教学条件基本要求 
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配备 1间 60 个工位的刀工实训车间及用具、1个演示操作

台、1套多媒体电脑教学设备，保障学生进行独立实践操作。 

（四）教材和教参选用 

1.教材选用 

本课程教材结合企业工作岗位需求，采用重庆大学出版社出

版的《果酱画菜肴盘饰》作为教材。 

2．课程资源的开发与利用 

该课程要力求合理利用和积极开发课程资源，给学生提供贴

近实际、贴近时代的内容丰富的课程资源；要积极利用音像、电

视、书刊杂志、网络信息等丰富的教学资源，拓展学习和运用技

能的渠道；积极鼓励和支持学生主动参与课程资源的开发和利用。 

七、教学评价、考核要求 

采取过程性考核与终结性考核相结合的考核机制，突出学生

独立完成工作任务的能力和创新性的评定。 

学期总成绩= 过程性考核成绩（60%）+终结性考核成绩（40%）。 

本课程的教学评价和考核方法如表 3所示： 

表 3              教学评价标准和考核方法 

考

核

分

类 

序

号 
考核内容 评价主要指标 考核方法 

考核

主体 

分

值 

过

程
1 

菜肴盘饰基础知

识 

工具使用 20% 

基础技法 80% 

现场操

作、 

教师、

学生、 
10 
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考

核

分

类 

序

号 
考核内容 评价主要指标 考核方法 

考核

主体 

分

值 

性

考

核 

 小 组 互

评、成果

汇报 

2 
果酱画菜肴盘饰

制作 

造型 20% 

色彩 20% 

细节 30% 

最终效果 30% 

现场操

作、 

小 组 互

评、成果

汇报 

教师、

学生、 
20 

3 
果酱画创新创意

设计 

造型 20% 

色彩 20% 

细节 20% 

创意 20% 

效果 20% 

现场操

作、 

小 组 互

评、成果

汇报 

教师、

学生、 
30 

终

结

性

考

核 

1 期末考试 

1. 根据主题完成人像

精修 

2.创意新颖有特色。 

 

现场操

作、 

成果汇报 

教师 40 

合计 100 
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《西式面点实训》课程标准 

一、课程基本信息 

课程名称 西式面点技术实训 总学时 144 

适用专业 烹饪（中西式面点）专业  开课部门 面点专业组 

二、课程性质  

本课程是烹饪（中西式面点）专业的专业核心课，是面点专

业学生在完成了《西式面点技术》理论课程学习的基础上，运用

各相关课程的专业知识和技能，举一反三解决西点制作过程中实

际问题，进一步深入学习面包蛋糕点心等西点产品制作，从而提

高西点工艺技术能力的综合实践课程。 

三、课程设计  

 1.以校企合作为切入点，校企共建与开发课程，以企业工

作岗位需求为依据，进行职业能力分析与课程内容选择，企业与

教师合作直接参与课程开发、教学、教材编写等环节，确保课程

的实践性和可操作性。 

2.课程设计以职业能力培养为核心，对接企业对应职业（岗

位），加强实践教学。学生通过本门课程学习，掌握从事西点工

作所应具备的基本理论知识以及用理论指导实际操作活动的能

力，同时提升学生的素养和创业意识，为其就业创业提供可持续

发展的空间。 

3.按照“虚实交替、工学结合”的人才培养模式和“大专业、

多方向、重应用”的原则进行教学设计，依据典型工作任务完成
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的导向需要、中职学校学生的学习能力特点和职业能力形成的规

律，按照“适度、够用”的总体设计要求，结合“双证毕业”的

要求，设计并确定理论、实践教学内容，以典型工作任务为载体

进行学习情境设计。以就业为导向、能力为本位组织和开展教学，

根据当前西点的工作内容，本课程设计了 4个项目教学任务，采

用项目导向等“行为导向”教学法通过案例教学、模拟教学等形

式进行教学设计。 

4.构建学生自评、学生互评、教师点评的“多元评价” 评

价模式，突出课堂中教师的“教”与学生的“学”的互动，推动

人才培养模式与教学模式的改革创新。采取过程性考核与终结性

考核相结合的考核机制，突出学生能善于用所学知识指导产品制

作和创新性的评定。 

四、课程目标 

（一）总体目标 

通过本门课程的教学，使学生掌握西式面点制作知识体系，

能够独立制作市场上常见的各种类型的面包、蛋糕、点心西点产

品，熟知部分新工艺创新作品的制作技术。同时锻炼学生、培养

举一反三、创新能力，使学生达到西式面点师中级的技能水平。 

 

（二）具体目标 

1.知识目标 

(1)掌握西点常用设备使用与维护方法 
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 (2) 了解常见面包和特色面包的制作工艺内容与制作方法 

（3) 学习常见蛋糕类型和主题蛋糕制作流程与知识 

（4）了解多种西式点心制作知识与制作方法 

（5）掌握常用的成熟方法及典型品种的制作理论； 

2.能力目标 

（1）能够正确安全地使用常用设备并正确的维护。 

（2）会根据品种要求使用多种方法制作出达标的面包，能

进行面包质量问题分析。 

（3）会根据品种要求使用多种方法制作出达标的蛋糕，能

进行蛋糕质量问题分析。 

（4）熟悉各种点心制作的原理和原料的要求，能做出不同

类型的点心作品。 

（5）具备一定的产品创新开发能力。 

3.素质目标 

（1）具有较高的信息处理能力，善于整合资源； 

（2）具有较强的上进心和良好的团队合作精神； 

（3）具有良好的道德素养和职业道德素质； 

（4）具有良好的表达沟通能力和学以致用能力； 

五、课程主要内容和学时分配 

    根据企业工作岗位对知识、技能、素质的要求，将本课程的

教学内容划分为 N个项目教学任务，课程结构与课时分配如表 1

所示： 
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表 1         课程内容与学时分配表 

序

号 
授课内容 知识目标 技能目标 

参考

学时 

1    

西点设施

设备使用

方法及车

间安全要

求 

1.掌握与学会操作西点常用设

备、器具种类与作用 

2.了解西点设备使用的方法与

维护 

3.了解车间实训守则和安全要

求 

1.熟悉各种设备使用

流程并能安全操作。 

2.遵守实训车间管理

规定 

8 

2 

常见面包

和特色面

包制作 

1.了解各种特色面包制作 

2.了解硬式面包的制作内容。 

3.了解软式面包制作的知识。 

4.了解吐司制作的制作方法。 

5.了解起酥面包的制作方法。 

6.学习调理面包的制作方法。 

7.学习装饰造型面包的制作。 

8.学习其他类型面包的制作。 

1、理解面包制作的原

理。 

2、掌握面包类产品整

体的制作工艺流程。 

3、掌握面包生产的发

酵方法。 

4、掌握各类型面包典

型品种的做法。 

5、熟悉面包质量要求

和质量问题分析。 

48 

3 

常见蛋糕

类型和主

题蛋糕制

作 

1.学习蛋糕制作一般流程。 

2.学习海绵蛋糕的制作。 

3.学习天使蛋糕的制作。 

4.学习戚风蛋糕的制作。 

5.学习油脂蛋糕的制作。 

6.学习乳酪蛋糕的制作。 

7.学习慕斯蛋糕的制作。 

8.学习装饰蛋糕的制作。 

9.学习用装饰品的制作。 

1、理解蛋糕制作的原

理。 

2、掌握蛋糕类产品整

体的制作工艺流程。 

3、掌握不同类型蛋糕

典型品种的做法。 

4、熟悉蛋糕质量要求

和质量问题分析。 

48 

 4 

多种西式

点心的制

作 

1.学习起酥点心的制作方法。 

2.学习挞、派的制作工艺。 

3.理解小西饼的制作知识。 

4.了解泡芙的制作方法。 

5.学习冷冻甜品的制作。 

6.其他甜品的制作 

1、理解各种点心制作

的原理和原料的要

求。。 

2、理解各种点心制作

的原料要求。 

3、掌握不同类型点心

典型品种的做法。 

4、熟悉各种点心质量

要求和质量问题分析。 

40 

合  计 144 
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六、课程实施建议 

（一）教学方法 

采取演示法、案例分析法、任务驱动法、小组合作法等灵活

多样的教学方法，以工作任务为出发点来激发学生的学习兴趣，

培养学生分析问题、解决问题和实际操作能力。教学中注意创设、

模拟工作任务情景，采取理论实践一体化教学模式。针对不同的

工作任务情景，选用不同特点的教学方法，建议采用的教学方法

如表2所示。 

表 2              学习情境采用的教学法对应表 

序号 教学内容 教学方法 

1 
西点制作设施设备使用方法及车间要

求 

讲授法、演示法、讨论法、案例分析法、

小组合作法 

2 常见面包和特色面包制作 
讲授法、演示法、讨论法、任务驱动法、

小组合作法、任务驱动法 

3 常见蛋糕类型和主题蛋糕制作 
讲授法、演示法、讨论法、案例分析法、

小组合作法 

 4 多种西式点心的制作 
讲授法、演示法、任务驱动法、讨论法、

案例分析法、小组合作法 

（二）师资条件要求 

本课程专职教学团队 8人，其中，中级以上职称老师达 50%，并

全部具备 “双师”素质，企业兼职教师 2人，具有丰富的酒店西点

制作从业经验，专业操作技能强。 

（三）教学条件基本要求 



22 
 

   学校配有专门的多媒体西点演示室、学生操作车间，配备常

用烘培的设备工具。设有安全消防灭火器保障学生学习安全环镜，

可以满足理实一体化实训教学。。 

到实训室进行现场教学实训。 

（四）教材和教参选用 

（1) 教材选用 

本课程教材结合企业工作岗位需求，采用北京理工大学出版

社出版的教材《西餐面点制作》，由周济扬、卢勇主编出版。 

（2）课程资源开发与利用 

（1）开发适合教师与学生使用的多媒体教学素材和辅导学生学

习的多媒体教学课件;  

（2）充分利用行业资源，为学生提供阶段实训，让学生在真实

的环境中磨练自己，提升其职业综合素质;  

（3）要充分利用网络资源，搭建网络课程平台，开发网络课程，

实现优质教学资源共享； 

（4）充分利用信息技术开放实训中心，将教学与培训合一，将

教学与实训合一，满足学生综合能力培养的要求。 

七、教学评价、考核要求 

采取过程性考核与终结性考核相结合的考核机制，突出学生

独立完成工作任务的能力和创新性的评定。 
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学期总成绩= 过程性考核成绩（60%）+终结性考核成绩（40%）。 

本课程的教学评价和考核方法如表 3所示： 

表 3              教学评价标准和考核方法 

考

核

分

类 

序

号 
考核内容 评价主要指标 

考核方

法 

考核主

体 

分

值 

过

程

性

考

核 

1 

西点设施设

备使用方法

和车间安全

要求 

1.设备使用与维护 

2.无操作事故 

现场操

作、小组

互评 

教师、

学生、

企业技

术人员

师 

 

10 

2 

常见面包和

特色面包制

作 

1、各种特色面包制作 

2 面包类产品整体的制作工

艺流程。 

3、面包生产的发酵方法。 

 

现场

操作、小

组互评 

10 

3 

常见蛋糕类

型和主题蛋

糕制作 

1 各种蛋糕制作工艺，蛋糕类

产品整体的制作工艺流程。 

2、不同类型蛋糕典型品种的

做法。 

3、蛋糕质量要求和质量问题 

4、蛋糕用装饰品的制作。 

现场操

作、小组

互评 

20 

 4 
多种西式点

心的制作 

1 各种点心制作的原理和原

料的要求。。 

2、各种点心制作的原料要

求。 

3、不同类型点心典型品种的

做法。 

4、各种点心质量要求和质量 

现场操

作、教师

评价 

20 

终

结

性

考

核 

1 

西式面点美

食活动的开

展 

能根据活动要求进行美食设

计和西点作品制作 

现场操

作、小组

互评 

教师、

学生、

企业技

术人员 

40 

合计 100 
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《中式面点实训》课程标准 

一、课程基本信息 

课程名称 中式面点实训 总学时 216 

适用专业 烹饪面点专业 开课部门 面点专业组 

二、课程性质 

本课程是烹饪（中西式面点）专业的专业核心课，是面点专

业学生在完成了《中式面点技术》理论课程学习的基础上，运用

各相关课程的专业知识和技能，举一反三解决中式面点制作过程

中实际问题，进一步深入学习各大派系面点作品、粤系酒楼和茶

楼点品率高的特色产品的制作，从而提高中式面点工艺技术能力

的综合实践课程。 

三、课程设计 

（一）以校企合作为切入点，校企共建与开发课程，以企业

工作岗位需求为依据，进行职业能力分析与课程内容选择，企业

与教师合作直接参与课程开发、教学、教材编写等环节，确保课

程的实践性和可操作性。 

（二）课程设计以职业能力培养为核心，对接企业对应职业

（岗位），加强实践教学。学生通过本门课程学习，掌握从事面

点工作所应具备的工具，具备使用面点工具进行面点制作的能力，

同时提升学生的素养和创业意识，为其就业创业提供可持续发展

的空间。 
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（三）按照“虚实交替、工学结合”的人才培养模式和“大

专业、多方向、重应用”的原则进行教学设计，依据典型工作任

务完成的导向需要、中职学校学生的学习能力特点和职业能力形

成的规律，按照“适度、够用”的总体设计要求，结合“双证毕

业”的要求，设计并确定理论、实践教学内容，以典型工作任务

为载体进行学习情境设计。以就业为导向、能力为本位组织和开

展教学，根据当前电子面点的交易流程，本课程设计了 5 个项目

教学任务，采用任务驱动、项目导向等“行为导向”教学法通过

任务教学、案例教学、场景教学、模拟教学等形式进行教学设计。 

（四）构建学生自评、教师点评、企业参评、行业考评的“四方

联动，多元评价” 评价模式，重点针对学生技能考核、实习评

价、技能考证等教学环节开展多元化考核评价，从而实现评价主

体多元化、评价内容多元化、评价方法多样化，推动人才培养模

式与教学模式的改革创新。采取过程性考核与终结性考核相结合

的考核机制，突出学生独立完成工作任务的能力和创新性的评定。 

四、课程目标 

（一）总体目标 

通过本门课程的教学，使学生进一步掌握面点基本操作流程

等技术及知识体系，具备较完善的专业知识和技能，能够进行质

量分析和解决生产中的问题，能够制作常见的几大类面团的作品

及酒店和茶楼里经常销售的中式面点产品，具备面点工作岗位的

职业能力，达到中式面点师中级水平。 
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（二）具体目标 

1.能力目标 

(1) 掌握全新的面点创意理念， 最新的面点制作技术， 最

前沿的行业发展动态。 

(2)掌握中式面点岗位工作任务的一般流程。 

(3)根据所学，掌握各种类型的面点制作技术要领。 

(4)熟练掌握常用的成熟方法及典型品种的制作。 

2.能力目标 

(1)具备较强的动手能力; 

(2)能够负责面点房的某一项工作，能够自我通过多种渠道

完成大多数点心的开发、创新、制作并完成: 

(3)通过与其他专业课的密切结合和实际应用，具备敏锐的

市场洞察力和分析能力， 并在相应的条件下开拓、创新、完成

一定数量的与前沿市场紧密相连的一些产品。 

3.素质目标 

（1）具有较高的信息处理能力，善于整合资源； 

（2）具有良好的表达沟通能力和团队合作精神； 

（3）具有良好的道德素养和职业道德素质； 

（4）具有和学以致用能力； 

五、课程主要内容和学时分配 

根据企业工作岗位对知识、技能、素质的要求，将本课程的

教学内容划分为 5个项目教学任务，课程结构与课时分配如表 1

所示： 
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表 1    课程内容和学时分配 

序

号 

授课内

容 
知识要求 技能要求 

参考

学时 

1 

模

块一：

制作水

调面团

点心 

1、学习和面、揉面、搓条、

下挤，能上馅、包捏、成型。 

2、学习拌制鲜肉馅心。 

3、学习调制水调面团。 

1、掌握和面、揉面、

搓条、下挤，能上馅、

包捏、成型。 

2、掌握调味品与肉

馅的比例。 

3、掌握掺水方法。 

4、掌握冷水、热水、

温水面团的特点。 

48 

2 

模块

二：制

作膨松

面团点

心 

1、了解调制膨松面团。 

2、了解烹制熟肉馅心。 

3、了解花式包子成型。 

4、了解“煎”成熟方法。 

1、掌握膨松面团制

作要求，掌握运用酵母，

物理和化学膨松法和膨

松面团的技术要求。 

2、会炒制三丁馅

心、三丝馅心。 

3、会擀制包子皮，

包捏花纹包，捏秋叶包。 

4、掌握“油煎”“水

油煎药”成熟方法。 

60 

3 

模块

三： 

制作油

酥面团

点心 

学习油酥面团制作点心。 

学习制作甜味馅心。 

了解“烘烤”成熟方法。 

掌握调制油酥面

团，会包捏油酥面团点

心。 

会炒制豆馅心，会

调制奶黄馅心，会调制

五仁馅心。 

掌握“层酥”单酥

“制品的烘烤温度。 

36 

4 

模块

四： 

制作米

粉面团

掌握米粉面团制作点心。 

学习“炸“的成熟方法。 

掌握米粉发面团的

调制要求，会调制糕点

粉团，米团粉团，掌握

米粉面团制品的成型方

36 
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点心 法。 

会炸制成水角点

心，麻球点心，香麻软

点心。 

5 

模块

五： 

制作其

他类面

团点心 

学习其他类面团制作点心。 

对成品进行艺术装盘。 

复合成熟方法 

掌握其他面团的调

制要求，会调制澄面团，

果蔬和杂粮面团制作点

心。 

掌握成品艺术装盘

技术。 

掌握复合成熟计算

方法要求，运用复合成

熟方法进行成熟。 

36 

   合计学时 216 

 

六、课程实施建议 

（一）教学方法 

采取演示法、实战演练、小组合作学习等灵活多样的教学方

法，以工作任务为出发点来激发学生的学习兴趣，培养学生分析

问题、解决问题的能力和实际操作能力。教学中注意创设、模拟

工作任务情景，采取理论实践一体化教学模式。针对不同的工作

任务情景，选用不同特点的教学方法，建议采用的教学方法如表2

所示。 
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表2            学习情境采用的教学法对应表 

序号 教学内容 教学方法 

1 制作水调面团点心 演示法、小组合作学习法、实战演练法 

2 制作膨松面点心 演示法、任务驱动法、小组合作学习法、实战演练法 

3 制作油酥面团点心 演示法、小组合作学习法、实战演练法 

4 制作米粉面团点心 演示法、任务驱动法小组合作学习法、实战演练法 

5 制作其他类面团点心 演示法、小组合作学习法、实战演练法 

（二）师资条件要求 

本课程专职教学团队 10 人，其中，中级以上职称老师达 60%，

并具备 “双师”素质，企业兼职教师 2人，具有丰富的面点从

业经验，专业操作技能强。 

（三）教学条件基本要求 

学校配备面点多媒体演示厅、实训室、配备相应的面点制作

专业工具、设有安全消防灭火器保障学生学习安全环镜，可以满

足理实一体化实训教学。由专业指导教师亲身现场进行教学实训

示范和指导。 

（四）教材和教参选用 

1.教材选用 

本课程教材结合企业工作岗位需求，采用校企共同开发的校

本教材《中式面点技术》 

2．课程资源的开发与利用 

（1）开发适合教师与学生使用的多媒体教学素材和辅导学
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生学习的多媒体教学课件;  

（2）充分利用行业资源，为学生提供阶段实训，让学生在

真实的环境中磨练自己，提升其职业综合素质;  

（3）要充分利用网络资源，搭建网络课程平台，开发网络

课程，实现优质教学资源共享； 

（4）充分利用信息技术开放实训中心，将教学与培训合一，

将教学与实训合一，满足学生综合能力培养的要求。 

七、教学评价、考核要求 

采取过程性考核与终结性考核相结合的考核机制，突出学生

独立完成工作任务的能力和创新性的评定。 

学期总成绩= 过程性考核成绩（60%）+终结性考核成绩（40%）。 

本课程的教学评价和考核方法如表 3所示： 

表 3              教学评价标准和考核方法 

考核

分类 

序

号 
考核内容 评价主要指标 

考核 

方法 

考核主

体 

分

值 

 

 

 

 

 

 

 

1 
模块一：制作水

调面团点心 

1、掌握和面、揉面、搓条、

下挤，能上馅、包捏、成型。 

2、掌握调味品与肉馅的比

例。 

3、掌握掺水方法。 

4、掌握冷水、热水、温水

面团的特点。 

现场操

作、 

小组互

评、成果

汇报 

教师、

企业技

术人员 

10 
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考核

分类 

序

号 
考核内容 评价主要指标 

考核 

方法 

考核主

体 

分

值 

 

 

 

过 

程 

性 

考 

核 

 

2 
模块二：制作膨

松面点心 

1、掌握膨松面团制作要求，

掌握运用酵母，物理和化学

膨松法和膨松面团的技术

要求。 

2、会炒制三丁馅心、三丝

馅心。 

3、会擀制包子皮，包捏花

纹包，捏秋叶包。 

4、掌握“油煎”“水油煎药”

成熟方法。 

现场操

作、 

小组互

评、成果

汇报 

15 

3 

模块三： 

制作油酥面团

点心 

1、掌握调制油酥面团，会

包捏油酥面团点心。 

2、会炒制豆馅心，会调制

奶黄馅心，会调制五仁馅

心。 

3、掌握“层酥”单酥“制

品的烘烤温度。 

现 场 操

作、 

小 组 互

评、成果

汇报 

15 

4 

模块四： 

制作米粉面团

点心 

1、掌握米粉发面团的调制

要求，会调制糕点粉团，米

团粉团，掌握米粉面团制品

的成型方法。 

2、会炸制成水角点心，麻

现场操

作、 

小组互

评、成果

汇报 

10 
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考核

分类 

序

号 
考核内容 评价主要指标 

考核 

方法 

考核主

体 

分

值 

球点心，香麻软点心。 

 5 

模块五： 

制作其他类面

团点心 

1、掌握其他面团的调制要

求，会调制澄面团，果蔬和

杂粮面团制作点心。 

2、掌握成品艺术装盘技术。 

3、掌握复合成熟计算方法

要求，运用复合成熟方法进

行成熟。 

现 场 操

作、 

小组互

评、成果

汇报 

教师、

企业技

术人员 

10 

终结

性考

核 

6 
随机考核各类

面团品种 

1、 掌握各类面团的性

质 

2、 掌握所考核的代表

品种质量标准，要求 

3、 对成品的整体把握，

如成形，成熟，装盘

等的技术要求 

现场操

作、成果

汇报 

教师与

企业技

术人员 

40 

合计 100 
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《 西式面点技术》课程标准 

一、课程基本信息 

 

二、课程性质  

本课程是中等职业学校烹饪（中西式面点）专业的专业核心

课程。通过本课程的学习，使学生能够运用所学的理论指导实际

操作，具备西式面点制作的基本职业能力，并掌握西式面点的基

本概念、特点、烘焙百分比、配方平衡原则和三大模块西点产品

制作技术等知识。   

本课程是烹饪（中西式面点）专业导入性课程，它的后续课

程主要有《西式面点制作》、《蛋糕裱花技术》等课程。  

三、课程设计  

（一）以校企合作为切入点，校企共建与开发课程，以企业

工作岗位需求为依据，进行职业能力分析与课程内容选择，企业

与教师合作直接参与课程开发、教学、教材编写等环节，确保课

程的实践性和可操作性。 

（二）课程设计以职业能力培养为核心，对接企业对应职业

（岗位），加强实践教学。学生通过本门课程学习，掌握从事中

西式面点制作工作所应具备的工具，具备使用面点工具进行西点

制作的能力，同时提升学生的素养和创业意识，为其就业创业提

课程名称 西式面点技术 总学时 36 

适用专业 
烹饪（中西式面点）专

业  
开课部门 烹饪面点专业组 
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供可持续发展的空间。 

（三）按照“虚实交替、工学结合”的人才培养模式和“大

专业、多方向、重应用”的原则进行教学设计，依据典型工作任

务完成的导向需要、中职学校学生的学习能力特点和职业能力形

成的规律，按照“适度、够用”的总体设计要求，结合“双证毕

业”的要求，设计并确定理论、实践教学内容，以典型工作任务

为载体进行学习情境设计。以就业为导向、能力为本位组织和开

展教学，根据当前西点知识和制作的流程，本课程设计了 6个项

目教学任务，采用任务驱动、项目导向等“行为导向”教学法通

过任务教学、案例教学、场景教学、模拟教学等形式进行教学设

计。 

（四）构建学生自评、教师点评、企业参评、行业考评的“四

方联动，多元评价” 评价模式，重点针对学生技能考核、实习

评价、技能考证等教学环节开展多元化考核评价，从而实现评价

主体多元化、评价内容多元化、评价方法多样化，推动人才培养

模式与教学模式的改革创新。采取过程性考核与终结性考核相结

合的考核机制，突出学生独立完成工作任务的能力和创新性的评

定 

 

四、课程目标 

（一）总体目标 

通过本门课程的教学，使学生掌握西式面点的基本概念、西

点特点、西式设备的使用和保养、西点产品面包蛋糕点心制作原
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理和工艺流程等西点知识体系。使学生具备运用所学知识指导实

训并解决实际问题的能力，为学生学习相关专业操作课程打下基

础。 

（二）具体目标 

1.知识目标 

(1)掌握西式面点的概念、种类、特点和作用。 

(2)掌握西式面点设备器具使用方法及安全操作规范。 

(3)掌握西式面点常用原料的成分和作用。 

(4)掌握烘焙百分比和配方平衡。 

(5)掌握西点各种面包、点心、蛋糕制作流程和要领。 

能力目标 

能够根据烘焙产品配方平衡原理调整配方。 

 掌握西点各种面包、点心、蛋糕制作流程和要领并能指导

实际操作。 

掌握西点产品部分装饰品的制作方法 

（4）具备制作部分面点品种的的操作能力。 

3.素质目标  

（1）具有较高的信息处理能力，善于整合资源； 

（2）具有较强的上进心和良好的团队合作精神； 

（3）具有良好的道德素养和职业道德素质； 

（4）具有良好的表达沟通能力和学以致用能力； 

五、课程主要内容和学时分配 

根据企业工作岗位对知识、技能、素质的要求，将本课程的

教学内容划分为 6个项目教学任务，课程结构与课时分配如表 1
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所示： 

表 1 课程内容与学时分配表 

序

号 
授课内容 知识目标 技能目标 

参考

学时 

1 

模块一：西

点的概述 
1.了解西点的概念和地位 

2.认识西点的常用设备和工具 

3.学习西点的分类和特点 

1、熟悉西点生产作业

流程与要求。 

2、掌握常用设备的使

用 

4 

2 

模块二：西

点常用原

料 

1.学习原料的用途及特点 

2.掌握原料品质的鉴定 

掌握储存原料的知识 

掌握不同原料的使用

及作用 

掌握原料的特性 

4 

3 

模块三：西

点制作的

基本操作

手法 

和、擀、卷 

捏、揉、搓 

切、割、抹、裱型 

掌握西点面团的各种

方法 
6 

  4 

模块四：面

包制作工

艺 

面包的生产工艺与方法 

制作面包的实例 

甜面包的制作 

吐司的制作 

起酥面包 

了解面包生产的工艺

过程 

掌握常见的面包制作 8 

  5 

模块五：点

心的制作 

泡芙的制作工艺 

塔和派的制作工艺 

冷冻甜点的制作工艺 

西饼的制作工艺 

掌握不同点心的制作 

 
6 
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6 

模块六：蛋

糕的制作

工艺 

海绵蛋糕 

戚风蛋糕 

重油蛋糕 

蛋糕的装饰工艺 

掌握不同种类的蛋糕

制作、原料的选择及

特点 

装饰工艺的地位 

8 

合  计 36 

六、课程实施建议 

（一）教学方法 

采用讲授法、提问法、讨论法等灵活多样的教学方法，运用

多媒体、图片、实物、仿真场景、真实场景来激发学生的学习兴

趣，培养学生分析问题、解决问题和实际操作能力。教学中注意

创设、模拟工作任务情景，采取理论实践一体化教学模式。针对

不同的工作任务情景，选用不同特点的教学方法，建议采用的教

学方法如表 2所示。 

表2              学习情境采用的教学法对应表 

序号 教学内容 教学方法 

1 西点的发展历史、地位、和分类 
讲授法、多媒体反映法、提问法、讨论

法、 

2 
西点原料中的面粉、酵母、巧克力等常

用原料性质、鉴别方法 

讲授法、多媒体反映法、提问法、讨论

法、举例法 

3 西点制作的基本操作手法 
讲授法、多媒体反映法、提问法、讨论

法、案例分析法 

4 面包的生产工艺与实例讲解 讲授法、多媒体反映法、提问法、讨论
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序号 教学内容 教学方法 

法、案例分析法 

5 
点心中的饼干、泡芙、慕斯等品种的制

作方法 

讲授法、多媒体反映法、提问法、讨论

法、案例分析法 

6 
重油蛋糕、海绵蛋糕、戚风蛋糕三类常

用蛋糕的制作方法 

讲授法、多媒体反映法、提问法、讨论

法、案例分析法 

（二）师资条件要求 

本课程教学团队专职教师 9人，其中专业教师 6人，公共课

教师 3人。中级以上职称老师达 50%，一体化教师 2人，企业兼

职教师 3 人，具有丰富的专业从业经验和较强的专业操作技能。 

（三）教学条件基本要求 

学校配备有多媒体教室、操作演示厅，学生实训室，设备齐

全，可以满足进行理论教学和理实一体化教学的基本要求。 

  (四）教材和教参选用 

1.教材选用 

采用由中国劳动社会保障出版社编写的《西式面点技术》，为

中等职业技术学校烹饪专业教材。介绍西点常用原料及应用，西

点的基本手法和制作的工艺流程。 

2．课程资源的开发与利用 

（1）开发适合教师与学生使用的多媒体教学素材和辅导学

生学习的多媒体教学课件;  
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（2）充分利用行业资源，为学生提供阶段实训，让学生在

真实的环境中磨练自己，提升其职业综合素质;  

（3）要充分利用网络资源，搭建网络课程平台，开发网络

课程，实现优质教学资源共享； 

（4）充分利用信息技术开放实训中心，将教学与培训合一，

将教学与实训合一，满足学生综合能力培养的要求。 

七、教学评价、考核要求 

采取过程性考核与终结性考核相结合的考核机制，突出学生

独立完成工作任务的能力和创新性的评定。 

学期总成绩= 过程性考核成绩（60%）+终结性考核成绩（40%）。 

本课程的教学评价和考核方法如表 3所示： 

表 3              教学评价标准和考核方法 

考核

分类 

序

号 
考核内容 评价主要指标 

考核方

法 

考核主

体 

分

值 

过程

性考

核 

1 
西点的分类和

特点 
能写出西点的分类和特点 试题 

老师和

学生 
10 

2 
西点常用设备 

懂常用设备的使用方法 试题 
老师和

学生 
10 

3 
西点原料的使

用 
掌握原料的特点及储存 试题 

老师和

学生 
10 

 4 基本操作手法 掌握西点制作的常用手法 试题 老师和 10 
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考核

分类 

序

号 
考核内容 评价主要指标 

考核方

法 

考核主

体 

分

值 

学生 

5 
装饰工艺 鉴赏美食图，分析使用的装

饰工具及制作 
试题 

老师和

学生 
10 

 6 
点心制作所用

的工具 

熟悉点心的常用工具及用

法 
试题 

老师和

学生 
10 

终结

性考

核 

1 蛋糕实例分析 

蛋糕的制作选用的原料、制

作工艺流程、注意事项及特

点 

试题 
老师和

学生 
20 

2 面包实例分析 

面包的制作选用的原料、制

作工艺流程、注意事项及特

点 

试题 
老师和

学生 
20 

合计 100 
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