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一、《西式面点实训》课程工作页 

学习任务----肉松小贝 

【学习目标】 

1.本课程主要掌握西式面点制作的基本理论和制作工艺流程 

2.熟练运用西式面点常用的设备与工具，常用的原料以及应用操作技巧 

3.熟知蛋糕制作工艺并贯彻于各类蛋糕装饰设计与创新制作 

【建议学时】4 学时 

【工作流程与活动】 

1.教学活动一：组织教学，考勤，检查学生仪容仪表 

2.教学活动二：发布学习任务 （肉松小贝） 

3.教学活动三：制定工作方案（完成工作页制定） 

4.教学活动四：实施方案，教师演示 

5.教学活动五：学生实训练习 

6.教学活动六：综合评价 

7.教学活动七：卫生清洁 

【工作任务描述】 

(1)、 西点理论概述、课程理论概述。贯彻理论联系实际的原则，注重讲练相结合，注重西

式面点制作理论与实际制作技能的融合。 

 

(2)、 蛋糕实操制作演示，实操要求与操作细节讲解。积极采用启发式的教学，引导学生逐

步掌握知识和技能，激发学生的学习兴趣，充分调动学生学习的主动性。 

 

(3)、 学生实操，教师课堂巡回讲解，纠错锻炼学生独立动手能力。应根据教学的实际要求

采用“一体化” 模式。  
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学习活动一：  

学习目标：教师组织教学，点名考勤，仪容仪表自查 

学习地址：西点实训室 

建议学时：0.2 

      

 1.学生依据实训课中仪容仪表的基本要求自查  

 2.老师依据实训课中仪容仪表的基本要求检查 

学习活动二：  

学习目标： 本课程主要掌握西式面点制作的基本理论和制作工艺流程 

制定出方案。 

建议学时： 1 

    

任务一：制定课程方案，明确课程的任务，观看微课并提出问题引导新课题 

1. 常见的西式甜品是什么？ 

2. 为什么咸口的肉松可以跟甜口的蛋糕这么合拍？ 

3. 有什么其他原材料可以取代肉松吗？创新口味和原料搭配.... 

任务二：学生自行查询相关资料，肉松小贝相关理论学习，小组讨论制定出肉松

小贝制作方案。 

任务三：展示各小组方案。并由各组长进行方案讲解分享 

学习活动三：  

学习目标 1.熟练运用西式面点常用的设备与工具，常用的原料以及应用操作技

巧 2.分析修改方案并观看课程教学演示。 

建议学时：1 

    

任务一：老师点评方案，各组重新完善方案。 

任务二：老师示范，讲解实操要求与操作细节。 

1.教师讲解蛋糕胚制作注意事项，材料选择，成型的要点 

2.肉松小贝制作工艺流程 
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3.过程中要注意的问题以及烤箱烘烤的温度的控制 

学习活动四：  

学习目标：1.熟知蛋糕制作工艺并贯彻于各类蛋糕装饰设计与创新制作 

2.学生独立完成实操过程，学会肉松小贝制作，教师负责巡回纠错讲解 

建议学时：1 

    

任务一：学生根据老师示范和完善的方案进行操作练习。 

1.各组合理分配工作，确保每位学生都能独立完成课程任务 

任务二：老师巡回指导。 

1.教师进行巡回纠错，确保学生操作过程中操作规范 

学习活动五：  

学习目标：1.各小组之间学会相互鉴赏和相互点评 

2.再有教师进行最后综合评价与课堂总结 

建议学时：0.5 

    

任务一：自评和互评 

1、由小组推荐代表说一说掌握了哪些知识点、哪些技能点，完成本任务后有

哪些体会和收获。 
2.总结与评价过程找出优缺点，提出改进方法； 

任务二：老师点评，总结 

学习活动六：  

学习目标：1.激发学生学习热情 2.培养学生职业良好习惯 

建议学时：0.3 

    
任务一： 

1.告知学生职业生涯中卫生环节的重要性 

2.在小组和教师都完成工作任务总结以后，清点工具及实习材料，必须对自

己的工作岗位进行“整理、整顿、清扫、清洁、安全、素养”； 进行卫生打扫，

物品归类存放 
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学习任务----草莓炸弹 

【学习目标】 

1.本课程主要掌握西式面点制作的基本理论和制作工艺流程 

2.熟练运用西式面点常用的设备与工具，常用的原料以及应用操作技巧 

3.熟知蛋糕制作工艺并贯彻于各类蛋糕装饰设计与创新制作 

【建议学时】4 学时 

【工作流程与活动】 

1.教学活动一：组织教学，考勤，检查学生仪容仪表 

2.教学活动二：发布学习任务 （草莓炸弹） 

3.教学活动三：制定工作方案（完成工作页制定） 

4.教学活动四：实施方案，教师演示 

5.教学活动五：学生实训练习 

6.教学活动六：综合评价 

7.教学活动七：卫生清洁 

【工作任务描述】 

(1)、 西点理论概述、课程理论概述。贯彻理论联系实际的原则，注重讲练相结合，注重西

式面点制作理论与实际制作技能的融合。 

 

(2)、 蛋糕实操制作演示，实操要求与操作细节讲解。积极采用启发式的教学，引导学生逐

步掌握知识和技能，激发学生的学习兴趣，充分调动学生学习的主动性。 

 

(3)、 学生实操，教师课堂巡回讲解，纠错锻炼学生独立动手能力。应根据教学的实际要求

采用“一体化” 模式。  
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学习活动一：  

学习目标：教师组织教学，点名考勤，仪容仪表自查 

学习地址：西点实训室 

建议学时：0.2 

      

 1.学生依据实训课中仪容仪表的基本要求自查  

 2.老师依据实训课中仪容仪表的基本要求检查 

学习活动二：  

学习目标：  本课程主要掌握西式面点制作的基本理论和制作工艺流程 

制定出方案。 

建议学时： 1 

    

任务一：制定课程方案，明确课程的任务，观看微课并提出问题引导新课题 

1. 西式面点是什么？ 

2. 老婆饼为什么叫老婆饼？该课程为什么叫草莓炸弹？ 

3. 有什么其他水果可以替代草莓？比如青提炸弹.... 

任务二：学生自行查询相关资料，草莓炸弹相关理论学习，小组讨论制定出草莓

炸弹制作方案。 

任务三：展示各小组方案。并由各组长进行方案讲解分享 

学习活动三：  

学习目标：  1.熟练运用西式面点常用的设备与工具，常用的原料以及应用操作

技巧 2.分析修改方案并观看课程教学演示。 

建议学时：1 

    

任务一：老师点评方案，学生完善方案。 

任务二：老师示范，讲解实操要求与操作细节。 

1.教师讲解蛋糕胚制作注意事项，材料选择，成型的要点 

2.草莓炸弹制作工艺流程 
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3.过程中要注意的问题以及烤箱烘烤的温度的控制 

学习活动四：  

 学习目标：1.熟知蛋糕制作工艺并贯彻于各类蛋糕装饰设计与创新制作 

2.学生独立完成实操过程，学会草莓炸弹制作，教师负责巡回纠

错讲解 

建议学时：1 

    

任务一：学生根据老师示范和完善的方案进行操作练习。 

1.各组合理分配工作，确保每位学生都能独立完成课程任务 

任务二：老师巡回指导。 

1.教师进行巡回纠错，确保学生操作过程中操作规范 

学习活动五：  

学习目标：1.各小组之间学会相互鉴赏和相互点评 

2.再有教师进行最后综合评价与课堂总结 

建议学时：0.5 

    

任务一：自评和互评 

1、由小组推荐代表说一说掌握了哪些知识点、哪些技能点，完成本任务后有

哪些体会和收获。 
2.总结与评价过程找出优缺点，提出改进方法； 

任务二：老师点评，总结 

学习活动六：  

学习目标：1.激发学生学习热情 2.培养学生职业良好习惯 

建议学时：0.3 

    
任务一：1.告知学生职业生涯中卫生环节的重要性 2.在小组和教师都完成

工作任务总结以后，清点工具及实习材料，必须对自己的工作岗位进行“整理、

整顿、清扫、清洁、安全、素养”； 进行卫生打扫，物品归类存放 
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二、《中式面点实训》课程工作页 

学习任务------水饺制作 

【学习目标】 

1. 能熟练运用中式面点常用的设备与工具。 

2. 懂中式面点水皮原理和水饺工艺流程。 

3.会制作出美味水饺作品。 

【建议学时】 

4 学时 

学习地点：中式面点实训室 

【工作流程与活动】 

1.教学活动一：组织教学，考勤，检查学生仪容仪表 

2.教学活动二：明确学习任务，学生自主学习查找资源制定实施方案并分享方案 

3.教学活动四：教师点评方案并进行操作演示 

4.教学活动五：学生实训练习 

5.教学活动六：综合评价 

6.教学活动七：卫生清洁 

【工作任务描述】 

(1)、 中点理论概述、课程理论概述。贯彻理论联系实际的原则，注重讲练相结合，注重中

式面点制作理论与实际制作技能的融合。 

 

(2)、 面点实操制作演示，实操要求与操作细节讲解。积极采用启发式的教学，引导学生逐

步掌握知识和技能，激发学生的学习兴趣，充分调动学生学习的主动性。 

 

(3)、 学生实操，教师课堂巡回讲解，纠错锻炼学生独立动手能力。应根据教学的实际要求

采用“一体化” 模式。  
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学习活动一：  

学习目标：教师组织教学，点名考勤，仪容仪表自查 

学习地址：西点实训室 

建议学时：0.2 

      

 1.学生依据实训课中仪容仪表的基本要求自查  

 2.老师依据实训课中仪容仪表的基本要求检查 

学习活动二：  

学习目标：本课程主要掌握西式面点制作的基本理论和制作工艺流程 

建议学时： 1 

    

任务一：明确本堂课的任务。 

任务二：学生自行查询相关资料，水饺相关理论学习，小组讨论制定出水饺制作

方案。 

任务三：各小组展示分享方案。 

学习活动三：  

学习目标：1.熟练运用西式面点常用的设备与工具，常用的原料以及应用操作技

巧 2.分析修改方案并观看课程教学演示。 

建议学时：   1 

    

任务一：老师点评方案，学生完善方案。 

任务二：老师示范，讲解实操要求与操作细节。 

1.教师讲解水饺制作注意事项，材料选择，成型的要点 

2.水饺制作工艺流程 

3.过程中要注意的问题以及蒸制时间的控制 

学习活动四：  

 学习目标：1.熟知蛋糕制作工艺并贯彻于各类中式面点装饰设计与创新制作 

2.学生独立完成实操过程，学会水饺制作，教师负责巡回纠错讲
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解 

建议学时：        1 

    

任务一：自评和互评 

1、由小组推荐代表说一说掌握了哪些知识点、哪些技能点，完成本任务后有

哪些体会和收获。 
2.总结与评价过程找出优缺点，提出改进方法； 

任务二：老师点评，总结 

学习活动五：  

学习目标：1.各小组之间学会相互鉴赏和相互点评 

2.再有教师进行最后综合评价与课堂总结 

建议学时：0.5 

    

任务一：自评和互评 

1、由小组推荐代表说一说掌握了哪些知识点、哪些技能点，完成本任务后有

哪些体会和收获。 
2.总结与评价过程找出优缺点，提出改进方法； 

任务二：老师点评，总结 

学习活动六：  

学习目标：1.激发学生学习热情 2.培养学生职业良好习惯 

建议学时：0.3 

    
任务一：1.告知学生职业生涯中卫生环节的重要性 2.在小组和教师都完成

工作任务总结以后，清点工具及实习材料，必须对自己的工作岗位进行“整理、

整顿、清扫、清洁、安全、素养”； 进行卫生打扫，物品归类存放 

    
任务一： 

在小组和教师都完成工作任务总结以后，清点工具及实习材料，必须对自己

的工作岗位进行“整理、整顿、清扫、清洁、安全、素养”； 进行卫生打扫，物

品归类存放 
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三、《果酱画盘饰》课程工作页 

学习任务 ----牡丹花 
【学习目标】 
1.认识和了解果酱画工具的使用技巧 

2.掌握果酱画的各种手法、画法和技巧 

3.能够熟练、独立的制作果酱画盘饰作品 

【情感目标】激发学生对菜肴盘饰制作的兴趣，培养学生的团队合作精神，塑造职业素养 
【建议学时】4 学时 

【工作流程与活动】 

1.教学活动一：实训安全知识讲解，课前学习 

2.教学活动二：发布学习任务 （牡丹花），进行教学组织 

3.教学活动三：制定工作方案（完成工作页制定），学习检查 

4.教学活动四：结合学习工作页，明确任务，实施方案，教师演示 

5.教学活动五：任务分析，疑难讲解，学生实训练习 

6.教学活动六：任务实施 

7.教学活动七：汇报展示 

8.教学活动八：任务评价 

9.教学活动九：任务扩展 

10.教学活动十：卫生清洁 

【工作任务描述】 

(1)、 果酱画理论概述、课程理论概述。贯彻理论联系实际的原则，注重讲练相结合，注重

果酱画制作理论与实际制作技能的融合。 

 

(2)、果酱画实操制作演示，实操要求与操作细节讲解。积极采用启发式的教学，引导学生

逐步掌握知识和技能，激发学生的学习兴趣，充分调动学生学习的主动性。 

 

(3)、 学生实操，教师课堂巡回讲解，纠错锻炼学生独立动手能力。应根据教学的实际要求

采用“一体化” 模式。  
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学习活动一：  

学习目标：本课程主要掌握果酱画制作的基本理论和制作工艺流程 

学习地址：实训室 

建议学时：0.25 

      

 1.教师发放学习页，学生通过观看视频样图及教学课件自主学习果酱画盘饰相

关内容 

 2. 学生活动：观看视频，思考、讨论，并完成工作页相应内容。 

教师活动：提醒学生观看微课视频；答疑 

学习活动二：  

学习目标：  教师组织教学，点名考勤，仪容仪表自查 

制定出方案。 

建议学时：0.25 

    

任务一：对学生进行考勤，检查仪容仪表，手机集中放入收纳袋。 

任务二：将手机静音并集中放入手机收纳袋，班长考勤并向教师报告出勤情况。 

任务三：检查教学设备，确保运行正常；检查教学资源；督促学生整理仪容仪表,

提示检查学生出勤情况，填写教学日志 

学习活动三：  

学习目标：制定工作方案（完成工作页制定），学习检查 

建议学时：0.3 

    

任务一：检查工作页完成情况，完善工作页，师生交流答疑。 

任务二：准备好工作页待查；在教师指导下完善学习工作页。 

任务三：随机抽查学生工作页；针对学生提问进行解答；对较为集中的疑难点结

合课件进行讲解。 

学习活动四：  

 学习目标：结合学习工作页，明确任务，实施方案，教师演示 
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建议学时：1 

    

任务一：学生活动：结合学习工作页，观看视频效果，描述视频，仔细聆听，接

受任务，必要时记录。 

任务二： 

播放演示视频，请学生描述视频，明确任务 

学习活动五：  

学习目标：解析任务，明确学习重点、难点内容。 

建议学时：1 

    

重点内容：制作牡丹花 

学习难点：制作牡丹花 

学生活动：倾听教师解析任务，明确学习重点难点内容；填写工作页。 

教师活动：教师解析任务，强调学习重点、难点内容；指导学生完成工作页的填

写。 

学习活动六：  

学习目标：1.激发学生学习热情 2.培养学生职业良好习惯 

建议学时：0.3 

    
1.任务准备：（1）原料紫色、黑色、黄色果酱等（2）器皿白色碟 
2.任务实施：第一步教师示范，第二步学生制作，学生根据教学要求完成个人实

训项目 
3.操作分解步骤： 
学生活动：观看教师演示，根据任务操作步骤进行操作 
教师活动：演示制作；巡回检查，指导学生学习；督促、引导学生进行操作；集

中解决学生存在的共性问题；对进度落后的小组进一步进行指导；观察学生工作

过程中遇到的难点，时刻把握时间动态并做好记录，供课堂后期的点评、总结使

用。 

学习活动七：  

学习目标：小组内推选完成好的作品进行展示，并按照学习任务进行逐项汇报，
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展示内容——牡丹花 

 

建议学时：0.3 

    

学生活动：各小组派代表展示作品，汇报制作过程，时间不超过 3分钟，组内其

他学生进行适当补充。 

教师活动：组织、引导学生汇报，维持教学秩序；记录学生汇报情况。 

建议学时：0.25 

    

任务一：学生活动：结合学习工作页，观看视频效果，描述视频，仔细聆听，接

受任务，必要时记录。 

任务二： 

播放演示视频，请学生描述视频，明确任务 

学习活动八：  

学习目标：学生自评，小组互评，教师点评 

建议学时：0.25 

    

学生活动：分组汇报，展示成果；听取并记录教师点评；学生进行任务实施过程

评价，完成评价表相应内容。 

教师活动：点评小组汇报优点和不足；评价学习任务的重点与难点的掌握程度，

同时对学习态度、参与程度、合作性、创造性等作出点评；对本课内容进行小结。

学习活动九：  

学习目标：1.激发学生学习热情 2.培养学生职业良好习惯 

建议学时：0.3 

    
学生活动：运用所学内容，制作盘饰 
教师活动：布置作业，明确作业完成时间与要求。 
教师活动：演示制作；巡回检查，指导学生学习；督促、引导学生进行操作；集 



14 
 

 

学习活动十：  

学习目标：1.激发学生学习热情 2.培养学生职业良好习惯 
建议学时：0.3 
     
任务一：1.告知学生职业生涯中卫生环节的重要性 2.在小组和教师都完成工作任

务总结以后，清点工具及实习材料，必须对自己的工作岗位进行“整理、整顿、

清扫、清洁、安全、素养”； 进行卫生打扫，物品归类存放 
     
任务一： 
在小组和教师都完成工作任务总结以后，清点工具及实习材料，必须对自己的工

作岗位进行“整理、整顿、清扫、清洁、安全、素养”； 进行卫生打扫，物品归

类存放 
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