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《食品雕刻与盘饰》课程标准

二、课程性质与任务
《食品雕刻与盘饰》是中等职业学校西餐烹饪专业的一门专业技能课程。食

品雕刻与盘饰是中华饮食文化的重要组成部分，也是其中的一个亮点，西餐烹饪
将菜品色泽和造型的视觉艺术放在十分重要的位置，这就决定了本课程必须是一
门技术应用型重点课程，它是建立在烹饪工艺美术基础之上并服务西餐冷菜、西
餐热菜等课程而又相对独立的一门课程。其主要任务是传授专业所必需的食品雕
刻、盘饰基本知识及基本技艺，让学生从美学角度对西餐烹饪专业有更深的认识，
让学生继续学习和适应现代餐饮业市场蓬勃发展的需要奠定一定的知识和能力，
并为其后续学习打下坚实的基础。

三、课程教学总体目标
使学生在掌握食品雕刻的基本知识及熟练掌握雕刻的刀法、手法等一定基本

功基础上，加强学生的动手能力，提高其雕刻的熟悉程度和综合运用能力，学会
常用具有代表性的 16 个左右食品雕刻品种的制作技术。

（一）知识目标：
1、掌握食品雕刻与盘饰的工具、原料、造型、应用相关基本知识； 2、使

学生逐步掌握基本的雕刻技法，并能独立完成一些作品的制作； 3、会制作相关
典型作品并及时把握当今流行的技艺；4、使学生熟练掌握食品雕刻的制作技法、
技巧； 5、重点掌握常用食品雕刻制作技艺。 （二）能力目标：

1、能够灵活运用雕刻技法； 2、掌握基本造型作品的制作；
3、根据原料特点可以使食品雕刻造型不断变化，同时为作品的创新打下夯

实的基础； 4、能综合应用所学知识、技能，分析和解决食品雕刻岗位中的实际
问题。 （三）情感态度价值观目标：

1、具有安全、卫生、敬业爱岗的职业意识； 2、会介绍雕刻作品，语言表
达能力强； 3、在食品雕刻的过程中强化热爱劳动意识； 4、提高与他人进行技
术交流与技术合作的意识；

5、积极进取，并在主动参与中完成合作意识的内化与能力的提高。
四、设计思路
本课程采用模块化教学设计，模块的确定以中餐烹饪实际工作任务为引领，

以食品雕刻岗位应具备的职业能力和职业素养为依据，以食品雕刻技术难度为线
索，按照工艺类型由简单到复杂共设八个模块，依次为花卉类、楼阁类、水族类、
鸟类、兽类、人物类、综合类、组合雕刻等。每个模块选择两个典型任务，围绕
完成工作任务的需要，考虑到学生对理论知识的掌握和应用实际，把中式烹调师
职业资格证书对知识、技能和情感价值的要求融入各任务中。

每个项目的学习都以食品雕刻作为活动的载体，以具体工作任务的完成为中
心整合食品雕刻相关理论与实践，对任务过程进行分解，突出重点、难点尤其是
关键点，实现深层次的教、做、学一体化。在任务内容设计中，按学生的认知特
点，递进式按排典型任务，采用循序渐进的教学方法，通过示范教学，模仿教学、
分步骤传授和实习操作、工作总结、小组讨论等多种形式组织教学，完善实际操



作过程训练，并贯穿情感、态度、价值观目标的实现，更为真实的培养学生基本
的职业能力。

五、课程内容

六、《食品雕刻》课程学习任务划分及课时分配



七、教学实施建议
（一）师资水平要求
具有中等职业学校教师资格及以上证书。
具有本专业高级及以上职业资格证书或相应技术职称。 既具有一定专业理

论水平又要有较强的实践操作技能。 （二）场地设备要求
拥有 25 个座位以上的多媒体演示教室，配备能满足 25 人以上同时操作的教

学实训厨房，拥有满足 25 人以上实训用的器具设备。总体要符合食品雕刻与盘
饰生产的要求。

（三）教学方法建议
本课应为中餐烹饪专业第一、二学期必修课；采用模块教学，应加强对学生

实际职业能力的培养，强化典型案例教学，现场教学，创设工作情景，强化工作
过程学习，教做学一体，产学研结合；强化多媒体在教学中的运用，注重网络资
源的运用，培养学生主动学习，勤思勤练的良好习惯。

（四）评价考核建议
采用工作过程评价和成果评价相结合的综合评价方法，工作过程评价和成果

评价均以百分制计，构成比例为 5：5，形成反映学生工作能力的综合评价结果；
每个模块的典型任务完成之后都要进行考核评价，并结合课堂纪律、提问等手段，
给出平时成绩并记录。课程结束后进行总结性评价，以百分制计，由平时考核和
结束考核按 5：5比例得出；本课程按百分制考评，60 分为合格。


