
湖南怀化商业学校

《西式面点技术》课程标准

一、课程性质和任务

本课程是西餐烹饪专业的专业课程，其主要任务是;讲授西式糕点常用原材

料性能、产品特点、制作原理及六大类西点的加工制作技巧，使学生数练革握西

式糕点制作技能，独立完成常见西点品种制作并达到质量标准，为继续深造和适

应职业转换莫定技术能力基础。
二、课程教学目标

了解调糊、成型、熟制技法的含义；理解各种面团和馅心的调制原理；掌握

各大类品种的制作要点及装饰技术，具备中级以上糕点操作技能。
（一）知识教学目标

1、了解西式糕点主要类别、特点。

2、理解制作糕点基本原料的正确使用方法 熟悉各环节的操作原则及要求。

3、草握西式糕点制作基础知识。
（二）能力培养目标

1、熟悉西式糕点制作的工艺流程和技术关键

2、掌握西式糕点常见半成品加工处理方法

3、掌握常用制作方法和分类，熟练制作糕点并达到质量要求。
（三）思想教育目标

1、知识传授、技能训练与行为引导有机融合，使学生养成良好的行为习惯

2、引导学生自觉遵守国家法律法规，遵守职业道德，爱岗敬业。

3、培养学生团结协作意识，以良好的心态应对挫折:运用集体智慧化解困难，

具备合格技能型人才必备的综合素质。
三、课程教学学时分配，教学内容及教学方法
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第
一
章

1.西式面点
发展概况

了解西式面点
的起源及发展

能够清楚的知道西式面点的起
源

2

2.西式面点
的种类及特
点

了解西式面点
的种类及特点

掌握西式面点的种类
4

3.西式面点
在饮食业中
的地位与作
用

了解西式面点
在饮食业中的
地位与作用

掌握西式面点在饮食业中的地
位与作用

4

4.西式面点
制作常用设
备与工具

了解西式面点
制作常用设备
与工具

掌握西式面点制作常用设备与
工具 10

5.西式面点
技术学习方
法

了解西式面点
技术学习方法

西式面点技术学习方法
2

第
二
章

6.面粉
了解面粉的性
质

掌握面粉的性质
4

7.糖类
了解糖类的性
质

掌握糖类的性质
4

8.油脂
了解油脂的性
质

掌握油脂的性质
4

9.蛋品
了解蛋品的性
质

掌握蛋品的性质
4

10.乳及乳制
品

了解乳及乳制
品的性质

掌握乳及乳制品的性质
4

11.水
了解水的性质 掌握水的性质

4

12.酵母
了解酵母的性
质

掌握酵母的性质
4

13 果料
了解果料的性
质

掌握果料的性质
4

14.食品添加
剂

了解食品添加
剂的性质

掌握食品添加剂的性质
4

15.食盐
了解食盐的性
质

掌握食盐的性质
4

16 巧克力
了解巧克力的
性质

掌握巧克力的性质
4

17.其他原料
了解其他原料
的性质

掌握其他原料的性质
4

第
三
章

18.和、擀、
卷

了解和、擀、
卷的成型手法

掌握和、擀、卷的成型手法
36

19.捏、揉、
搓

了解捏、揉、
搓的成型手法

掌握捏、揉、搓的成型手法
36



20.切、割、
抹、裱型

了解切、割、
抹、裱的成型
手法

掌握切、割、抹、裱的成型手
法 120

第
四
章

21.蛋糕制作
工艺概述

了解蛋糕的分
类

掌握蛋糕的分类
4

22.蛋糕制作
实例

了解蛋糕的制
作

掌握蛋糕的制作
40

23.其他蛋糕
制作实例

了解其他蛋糕
的制作

掌握其他蛋糕的制作 32

第
五
章

24.面包制作
工艺概述

了解面包的分
类

掌握面包的分类
4

25.面包生产
工艺与方法

了解面包生产
工艺与方法

掌握面包生产工艺与方法
24

26.面包制作
实例

了解面包制作 掌握面包制作
80

第
六
章

27.清酥的制
作

了解清酥面团
的调制
了解一般松饼
的制作

掌握清酥面团的调制方法
掌握一般松饼的制作

24

28.混酥的制
作

了解混酥面团
的调制

掌握混酥面团的调制方法
24

29.派的制作
了解派的制作
方法

掌握派的制作方法
18

30.曲奇（饼
干）的制作

了解曲奇（饼
干）的制作

掌握曲奇（饼干）的制作方法
32

31.泡芙的制
作

了解泡芙的制
作

掌握泡芙的制作
12

第
七
章

32.果冻的制
作

了解果冻的制
作

掌握果冻的制作
12

33.布丁的制
作

了解布丁的制
作

掌握布丁的制作
12

34.慕斯的制
作

了解慕斯的制
作

掌握慕斯的制作
32

其
他

综合复习
针对本课程学
习内容开展综
合复习。

能够列举重点学习内容进行反
复训练复习。 4

期终考核
闭卷考试加实
操考核

能够熟知本课程重点理论知识
点。

24

小计

顶岗实习

四、实施建议



（一）教材编写:

（1）应依据本课程标准编写教材。

（2）教材应充分体现任务引领、实践导向的课程设计思想。

（3）教材应根据各专业学生在工作方面的知识需求，设置全面、合理、够

用的课程内容，课程应加大参观实践的环节，增强学生的感性认识，以便增强学

生适应工作岗位的能力。

（4）教材应以学生对知识需求为本，理论知识以够用为原则，文字宜简明

扼要，原理通俗易懂，易于理解，增强实践应用环节，力求模拟工作现场，增强

学生的感性认识，各个章节均要有强化训练环节，利于学生巩固知识点。

（5）教材中的活动设计要有可操作性，既要结合专业，又要富有新意，增

强学生的参与和操作环节，以提高学生的学习兴趣和实践能力。

（二）教学建议:

（1）课程应以工作任务为中心选择、组织教学内容，并以完成工作任务为

主要学习方式的项目教学模式，其目的在于加强课程内容与实际工作之间的相关

性，整合理论与实践，培养学生职业能力。

（2）教学的选择应遵循职业教育的特点和学生学习认知的规律，兼顾可操

作性和学生层次，在教学顺序安排上应从简单到复杂、由单项到综合，先行后知、

由浅入深、循序渐进。

（3）课程内容需与时俱进，应根据市场的变化、企业工作任务群的变化，

作相应的调整。

（三）教学评价

（1）评价的主要目的是为了全面了解学生，激励学生的学习和改进教师的

教学；应建立评价目标多元、评价方法多样的评价体系。对学生的许价要关注学

生学习的结果，更要关注他们学习的过程，要关注学生学习的水平，更要关注他

们在学习活动中所表现出来的情感与态魔，帮助学生认识自我，建立信心。

（2）改革传统的学生评价手段和方法，采用阶段评价、过程评价、目标评

价、分层次评价相结合，理论与实践一体化评价模式。



（3）关注评价的多元性，将课堂提问，课堂表现，能力目标等考核作为平

时成绩，占总成绩的 20%，实操占总成绩的 40%，期末考试占总成绩的 40%。

（四）课程资源的开发与利用

（1）注重与西式面点课程相关的挂图、幻灯片、投影仪、多媒体课件、音

像片等现代信息技术的开发和利用。

（2）充分利用电子书籍、电子期刊、数字图书馆、网站等网络资源，扩大

学生的知识视野，充实的学习内容。

（五）其它说明

本课程标准主要适用于中等职业学校各专业 3年制学生。


