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《西式蛋糕制作工艺》一体化课程标准

	一体化课程名称
	《西式蛋糕制作工艺》
	基准学时
	144学时

	典型工作任务描述

	西式蛋糕制作工艺是烘焙企业或者酒店糕点房根据顾客提前预定订单，以鸡蛋为主要原料，通过搅打处理，经过烘烤、装饰等岗位加工制成蛋糕的活动。蛋糕制作的工作过程主要有：获取工作任务，准备原料，面糊搅打，面糊烘烤处理，装饰成蛋糕。
获取工作任务：通过顾客预定点单，获取工作任务。
准备原料：按照蛋糕质量标准，准备原料等。
面糊搅打：运用蛋白搅打的起泡作用，使蛋液充入大量的气体。
烘烤：按照蛋糕的质量标准，进行烘烤。
装饰：根据产品的特点进行装饰处理成成品。

	工作内容分析

	工作过程：
1.获取工作任务。
2.准备原料。
3.面糊搅打。
4.烘烤。
5.装饰。
6.部门内部的协作与沟通。
	工具、材料、设备与资料：
打蛋器、橡皮刮刀、粉筛、烤箱、烤盘、刀具、多媒体设备，教材、工作页、课件、微课等教学资源包。
工作方法：
1.收集、整理、分析蛋糕的方法；
2.查找资料的方法；
3.制定工作方案的方法；
4.小组合作实施工作方案的方法；
5.与上级领导、相关部门人员沟通、协作的方法；
6.收集成品质量意见反馈的方法。
7.跟进反馈意见的方法。
劳动组织方式：
1.角色扮演，任务分工；
2.岗位协作。


	工作要求：
1.能熟练的根据顾客订单，了解工作任务；
2.能根据工作任务制定工作计划。
3.能根据工作计划，做好烘烤前的各项准备工作；
4.能运用烘烤手段完成工作任务；
5.能收集成品质量反馈意见，并持续改进；
6.能按岗位要求做好本岗位的收档工作。

	课程目标

	一、综合目标

《西式蛋糕制作工艺》是烹饪（中西式面点）专业的一门专业主干核心课程，是面点工艺最重要的组成部分，掌握蛋糕的各种制作技术，是面点制作的基础和关键所在，其具体内容是要求学生了解和掌握各种蛋糕制作技法及面点其他技法之间的相互关系，了解西方文化对面点的重要性。同时也为学生进一步学习西点制作、顶岗实习、职业资格等级认定等课程打下良好的技能基础，通过延伸与拓展，提高学生对面点整个过程的认识。同时培养学生吃苦耐劳、爱岗敬业、团结协作、相互配合的品质，为今后到社会发挥自己的技能优势，成为有用的烘焙人才创造先决条件。
二、具体目标
1.能运用烘焙方法小组合作完成实践蛋糕的制作。
    2.能在实践的基础上，逐步掌握各种蛋糕制作技法和实践操作之间的联系。
3.能分析实践过程中遇到的各种问题，并找到解决问题的思路和方法。
4.能触类旁通，训练发散思维，培养创新能力。
5.能通过 “做中学”、“学中做”来达到烘焙岗位应具备的各种实践能力。
6.培养认真学习，规范操作，吃苦耐劳、爱岗敬业、规范的职业礼仪等职业素质；培养精益求精的工匠精神。
7.培养团队协作素质、食品营养、卫生与安全生产素质。 
8.能认真做好课后技能拓展，认真总结和反思学习过程，养成良好的自主学习习惯。

	学习内容

	本课程根据材料和做法的不同分类，分为蛋糕基础知识、戚风蛋糕、乳沫蛋糕、面糊蛋糕、装饰大蛋糕等五类。
项目一  蛋糕基础知识
项目二  戚风蛋糕的制作
项目三  乳沫蛋糕的制作
项目四  面糊类蛋糕
项目五  装饰大蛋糕制作工艺

	参考性学习任务

	序号
	名称
	学时

	1
	项目一 蛋糕基础知识
任务一 蛋糕的种类及概述
任务二 蛋糕常用原料及设备
	8学时

	2
	项目二 戚风蛋糕的制作
任务一 戚风蛋卷
任务二 杏子玉枕蛋糕
任务三 虎皮蛋糕
任务四 大理石雪纺蛋糕
任务五 汉莎毛巾
任务六 黄金戚风蛋糕
任务七 绿茶彩布蛋糕卷
任务八 香葱肉松卷
任务九 虎皮咖啡卷
任务十 柠檬爵士蛋糕
	40学时

	3
	项目三 乳沫蛋糕的制作
任务一 瑞士纹身卷
任务二 雪纺蛋糕
任务三 西洋蛋糕
任务四 柠檬格格蛋糕
任务五 枣泥蛋糕
任务六 健康红糖蛋糕
任务七 橄榄蛋糕
任务八 抹茶蛋糕
任务九 葱花卷
任务十 蜂蜜千层糕
任务十一 大理石蛋糕
任务十二 柠檬格格蛋糕
任务十三 海苔蛋糕
任务十四 雪白蛋糕
	56学时

	4
	项目四 面糊类蛋糕
任务一 马德拉蛋糕
任务二 库格酪福蛋糕
任务三 布朗尼蛋糕
任务四 香蕉桃仁蛋糕
任务五 魔鬼巧克力蛋糕
任务六 提子牛油戟
	24学时

	5
	项目五 装饰大蛋糕制作工艺
任务一 黑森林蛋糕
任务二 托特伦蛋糕
任务三 歌剧院蛋糕
任务四 圣诞蛋糕


	16学时

	教学实施建议

	一、教学场地条件
[bookmark: _Toc257796348]（一）校内基地具备条件
根据专业教学计划、教学大纲的要求（实践教学课时不得低于总教学时数的50%），设置与本专业所开设课程相适应的中式面点理实一体化实训室、西式面点理实一体化实训室、西点店铺创业实训室等教学实验室，购置必要的设施设备。实验设备的总值不少于300万元，并根据学校五年规划本专业招生总数，生均不少于0.5万元。每个教学班为48人，具体配置要求如下。
每200个工位应至少配备一名专职实训室管理人员。
校内实训室环境要求：
照明：每位学生操作面照度不低于1501x，演示台面上方设局部照明，其垂直照度平均值不低于2001x。
遮光：避免太阳光直接照射在操作台和演示台上。
通风：通风良好，干燥清洁，须有纱窗、纱门、排风装置。
电源：有控制电源的总开关、漏电保护器, 配置适量220V、380V电源插座等。
供水：应配备供水、排水设施。
供气：操作室内具备管道煤气或天然气，并有燃气控制总开关。
消毒：灭蝇灯、紫外线消毒灯。
温度：配备空调。
消防安全设备设施（应急灯、干粉式灭火器、灭火毯等）。
厨房专用医药急救箱。
2.设施设备配置标准（按每间教室标准配置）
（1）西式面点一体化教室设施设备
	主要设备名称
	数量(台/套)
	主要设备名称
	数量(台/套)

	多媒体录制播放、投影设备
	1
	烤盘
	80

	多媒体讲台
	1
	搅拌机
	1

	计算机
	1
	双速双动和面机
	1

	云石面两门平冷工作台
	2
	醒发箱
	1

	不锈钢货架
	2
	电热风炉
	1

	大理石操作台
	8
	起酥机
	1

	电磁感应炉
	1
	烤箱
	2

	三层九盘烤箱
	1
	双门面团冷冻柜
	1

	洗水池
	7
	封口机
	1

	7L搅拌机（三头）
	8
	四门冰箱
	1

	电视机
	2
	垃圾桶
	2

	热水器
	1
	饼盘车
	1

	
	
	
	


（二）校外基地具备条件
1、校外实训基地基本标准	
（1）校外实训基地必须是具有独立法人资格的行政和企、事业单位，有校企合作的意愿的酒店或烘焙企业。
（2）能满足蛋糕课程实践教学要求。
（3）在生产、经营、经济发展水平等方面有区域或行业代表性，有一定的生产、开发规模和较先进的技术、管理水平，实训基地建设和发展基础较好，能对学生实习进行必要的组织、指导和管理，并提供必要的实习生活条件设施。
（4）实训基地领导机构健全，领导班子应有人负责学生的实训组织与管理工作，具有一定的教学组织能力，应配备相应的兼职教师（中级以上职称）和技术力量指导学生实习。
（5）实训基地建设的程序规范、手续完善、资料齐全、档案完整。
2、校外实训基地基本配置数量
表2    校外实训基地基本配置数量表
	基地要求
	数 量
（家）
	实习生人数
（%）
	实训指导老师人数

	星级酒店
	国际品牌
	5
	15%
	生师比不低于10：1

	
	国内品牌
	5
	15%
	生师比不低于10：1

	大中型烘焙企业
	国内品牌
	25
	70%
	生师比不低于10：1


二、教学方法和教学手段
（一）基于工作岗位，“教、学、做”一体的现场教学方法
本课程以课程标准为载体，顺应市场，按照职业岗位的任职能力要求，遵循从简单到复杂的工作过程，以学生的操作能力为基础，以完成项目任务全过程为目标，以学生的创新能力为中心，将知识点整合到学习情境中，拓展、优化、整合教学内容，使学生做到教、学、做相结合，理论与实践一体化，切实提高学生的职业技能和职业素养。为了实现课程的教学目标，增强课程的灵活性和适应性，教学方法强调多元化、多样化，课程教学主要安排在实训室进行，在“教、学、做”一体的教学环境下，案例教学、现场教学、分组讨论、实训操作等多种教学方法。
（二）项目引导、任务驱动教学法
将工作流程，按照教学要求重新整合，按照工作过程和特点将项目分解为多个任务，通过每个任务中对于项目的不断拓展来推动整个项目的完成教师讲授和学生操作融入任务中，教师在任务阶段集中传授知识和技能，学生集中实践，运用所学知识、技能完成任务。
（三）案例分析法
教师在教学过程中引入烘焙岗位中的实际案例，让学生经历一系列设计教学流程，通过案例分析与讨论，根据岗位要求，提出解决问题的方法与思路，培养学生分析和解决实际问题的能力。
（四）分组讨论法
将班级中学生分成若干工作小组，由教师提出任务，以小组形式进行分析讨论。每个小组成员都要提出自己的见解和工作计划，小组成员合作自主分工并完成相应项目，这样既锻炼学生学习和解决实际问题的能力，又锻炼了学生交流与合作的能力。通过组内、组间互评及老师评定的考核方式，以此提高学生的学习积极性和参与意识，降低学习难度，培养学生的合作精神和团队意识。
 三、课程资源
（一）教材选用
选用中国劳动社会保障出版社出版的国家职业技能鉴定系列教材《西式面点师》作为主要教材。经过多年的教学经验和不断的改进，结合地域烹饪特点，并结合专业考证要求，以企业岗位为目标编写的校本教材《西式面点制作》作为重要的辅助教材。
（二）网络课程资源
[bookmark: _Hlk44161570]充分认识信息技术与学科的整合，在积极使用国家精品在线课程资源、国家专业教学资源库相关资源的同时，在烹饪（中西式面点）人才培养方案的引领下，努力打造本课程开放式共享性教学资源库，包括课程标准、学习页、工作页、课件、微课、习题库、教学视频等全套教学资源包，为一体化教学实施，实现混合式教学、翻转课堂教学提供有力的支撑。
四.师资队伍
1.专兼职教师需具备较强的西式面点专业知识和技能，具备获取、吸收、应用新知识的能力，同时具备西式面点师（三级）以上职业资格。
2.专兼职教师具备教学设计、课程开发、实践指导、比赛指导等方面能力。
3.本课程专兼职教师具备大学专科及以上学历，其中具备大学本科教师占比85%以上。
4.专兼职教师要具备一体化教学能力，一体化教师占整个课程教师队伍不低于60%。
[bookmark: _Toc81637972]5.本课程教师通过到酒店、烘焙企业进行挂职锻炼，参与教研教改、课程建设及职业教育教学能力培训等方式，拓宽教师视野，更新教育教学理念，提高教育教学能力，全面提升师资队伍整体水平。
[bookmark: _Toc81637973]6.本课程生师比满足烹饪（中西式面点）专业教学的需要，生师比不高于18∶1。
7.本课程专业师资队伍采取专兼结合组建方式，聘请多名企业技术带头人、行业专家或企业管理人员担任兼职教师，以改善师资队伍的知识结构和人员结构，提高我校教师的实践教学水平，参与学校教材编写、大赛技能指导、专业人才培养方案制定。专兼职教师比例为7:3左右。

	教学考核

	（1）考核要求
课程的考核评价方式采用过程性考核与期末终结性考核相结合、理论考试与实践考试相结合。过程考核主要由职业素养、态度纪律、课程实践和阶段考核构成，其中，课程实践以每个学习任务为单位，阶段性考核以项目为单位进行。结果考核由期末考试（笔试）和期末考核（技能考核）两部分构成。
表3   《西式蛋糕制作工艺》课程考核要求
	考核类别
	平时过程性考核60%
	期末终结性考核40%
	考核方式
	补考

	考核要求
	1.平时表现40%（职业素养、考勤、作业、课堂实践等）
2.阶段考核60%（单元测试）
	1.期末考试（笔试）40%
2.期末考核（技能考核）60%
	自  评（20%）
互  评（20%）
教师评（30%）
企业评（30%）
	理论考试
或实践考核


（2）注意事项
每个评价项目都有与之相对应的评价表格，评价应从学习和工作态度、职业习惯和职业意识的养成、技术能力等几方面进行评价，还要根据行业技术标准作为依据制定出相应的质量评价表，实现评价常规化、规范化。
建立学生个人成长档案。课程任课教师要按照课程考核要求实施考核，注意做好学习过程、到课情况、平时作业、实验（践）情况、考核情况的相关记录，作为学生最终评定成绩的明确依据，并与成绩册一同形成成绩档案保存。



7



