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一、课程性质 

《岗位技能（中式面点制作）》是 2019级现代学徒制 2班的一门核心课程，同时，

本课程的设定基于沈阳老边饺子馆面点岗位技能点，主要分为中式面点、西式面点、

裱花蛋糕等几个主要岗位。通过课程的学习，强化企业主要岗位技能，并完善其他品

种的制作技能。 

二、课程定位 

本课程的功能在于让学生从沈阳老边饺子馆整体产品出品标准有系统的认识，具

备从事企业品种生产的基本职业能力。通过本课程的学习，使本专业学生进一步强化

专业思想，增强职业和岗位意识，掌握沈阳老边饺子馆出品的基础理论和基本操作技

能，掌握企业面点生产的基本流程、岗位要求，并能运用所学知识解决生产实际中的

问题。提高对祖国烹饪技术是文化、是科学、是艺术的认识，激发学生的学习兴趣，

热爱烹饪事业，刻苦努力将所学知识和技能应用到实践中，达到高级面点师的操作技

能，为今后胜任企业中的任何岗位工作打下一定基础。 

本课程的后续课程主要有《岗位技能（西式面点制作）》等课程，从而帮助学生

建构较为完整的烹饪领域餐饮面点制作的知识、理论和技能体系。 

三、课程设计思路 

本课程标准的总体设计思路是：以企业的基本作业程序为依据。以本专业学生的

就业为导向，根据校企双方对餐饮企业餐厅及厨房所涵盖的管理岗位群的工作任务和

能力分析，确定本课程的工作任务和课程内容。 

为了充分体现任务引领、工作过程导向课程的思想，将本课程的教学活动分解设

计成若干教学环节，创设相应的工作情境，采用并列与流程相结合的结构展示教学内

容，通过讲授、演示、练习等教学方法，体现教、学、做三者相结合，培养学生的综

合职业能力，满足学生职业生涯发展的需要。本课程学习成绩的检验采用全程形成性

考核，促使学生在课程的每个环节都能够积极参与。 

四、课程基本目标 

1．知识目标 

（1）了解面点原料的性质和用途等知识 

（2）熟知面点制作的基本技术 

（3）掌握馅心的种类和调制方法 

（4）掌握水调面团的调制 

（5）重点掌握膨松类面团和层酥类面团的制作原理 
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（6）熟悉面点常用的成熟方法 

（7）了解宴席面点设计的常识 

2．职业技能目标 

通过本课程的学习，使学生能够制作水调面团的品种，熟练掌握膨松面团和层酥

面团典型品种的制作，运用自己所学技能，能够独立设计大型宴会面点品种，具有根

据面点要求变化，更新和发展点心品种的能力。培养具备沈阳老边饺子馆面点制作与

管理的高端技能型人才。 

3．职业素质养成目标 

通过本课程的学习，逐渐养成学生具有良好的职业素质、职业道德品质，培养热

爱面点制作的热情，为今后迅速适应岗位需求打好基础。 

4．职业技能证书考核要求 

熟练掌握面点操作技能，使学生的职业能力和基本素质达到酒店行业要求，获得

相应的就业岗位所需的职业资格证书（中级中式面点师）。 

五、课程的载体 

在本课程教学过程中学生应完成的项目并作为最终考核的项目，如表 1 所列。 

表 1                       中式面点制作课程载体 

 

序号 项    目 具体任务 

1 项目一  基础面点模块 
掌握水调面坯形成原理及调制方法，水温的控制和不同水

温对面坯特性的影响，掌握水调面坯实例的制作方法、特

点及操作关键。 

2 项目二 中式面点原料处理 
掌握生物膨松面团、化学膨松面团、物理膨松面团、油酥

面团、米粉面团形成原理及性质用途，掌握实例的制作方

法和操作关键。 

3 项目三 中式面点宴席 
掌握行业中流行面点品种的制作，并且能够创新和研发新

品种。掌握婚宴、寿宴等大型宴席常用的面点品种。 

 

六、先修课程 

无 

七、教学内容及学时安排 

1．课程主要内容说明 

总学时 180，共分为 3 大项目。 

2．课程组织安排说明 
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（1）掌握中式面点专业基础理论知识 

（2）实训操练中培养学生节约意识，培养高尚的职业道德 

（3）实训操练中培养学生岗位意识，让学生熟悉面点厨房岗位的特点和职责 

（4）老师授课应注意实践性与知识性紧密结合 

（5）课程要善于吸纳现实中的新原料、新技术的信息，拓展学生视野 

（6）在教学过程中，利用多媒体等教学资源辅助教学，帮助学生理解面点制作

的工艺流程 

3．课程教学内容 

 

八、教学方法 

本课程教学设计以学生就业为导向，采用任务驱动法、讲授法、演示法、练习法，

对餐饮部所涵盖的岗位和技能进行实际演练，使理论与技能相结合，为学生将来就业

打基础。 

序

号 

 
单元（工作任务模块

或实训项目） 
教学内容 活动设计 

课 内

学 时

安排 

一 
 

中式面

点基础

模块 

 
基本功 

和面、搓条、下剂、双手擀皮、提褶基本功练

习。 

讲、演、练、

评四位一体 
15 

冷水面团 抻面、馄饨、水饺。 
讲、演、练、

评四位一体 
15 

温水面团 糖饼、葱油饼、香酥饼、吊炉饼。 
讲、演、练、

评四位一体 
15 

热水面团 蒸饺、春饼、烧卖、韭菜盒子。 
讲、演、练、

评四位一体 
15 

二 
中式面

点原料

处理 

常用原料 

 
面粉、蔬菜、肉类、海鲜等 

讲、演、练、

评四位一体 
15 

常用添加

剂 
膨松剂、着色剂、乳化剂等 

讲、演、练、

评四位一体 
15 

特殊食材 海参、韭菜等需要特殊处理的食材。 
讲、演、练、

评四位一体 
15 

三 
中式面

点宴席

制作 

行业中流

行面点品

种 

黄金大饼、奶黄包、宫廷香酥牛肉饼、奶香大

花卷、手抓饼、京都肉饼、杨麻子大饼、马家

烧麦、虾饺、夹肉饼、千层发面饼 

讲、演、练、

评四位一体 
60 

合计学时 180 
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（1）任务驱动法，在授课的过程中把学生应该掌握的技能分成几个任务来完成，

这样便于学生更快地熟悉和掌握他们所应该完成的各个任务。 

（2）讲授法，主要是教师讲授所学面点品种的使用原料、工艺流程、制作方法、

风味特点及制作要点，更好地达到以理论指导实践的目的。 

（3）演示法，通过专业教师演示所学品种的全过程，使学生有一个深刻的印象，

了解所学面点品种的重难点所在。。 

（4）练习法，通过教师的演示，调动学生学习的积极性，在教师的指导下，独

立完成所学面点品种的操作。 

九、教学评价方式 

1．考核大纲内容 

考核目标：使学生熟练掌握水调面团、膨松面团、油酥面团、米粉面团、杂粮面

团及其他面团的面点品种，并熟悉其形成原理。 

考核内容：技能考核。 

技能考核要求： 

（1）面团调制软硬适度 

（2）操作动作要规范 

（3）操作手法要熟练 

（4）面点的质量要符合标准 

（5）创新方法的运用要合理 

（6）面点要符合安全卫生要求 

2．考核方式 

过程性考核与总结性考核相结合 

3．分数评定 

序号 考核项目（模块） 占总成绩比重 

1 项目一  基础面点 40% 

2 项目二  面点原料处理 30% 

3 项目三  宴席面点 30% 

合  计  100% 

4．该课程考核与职业资格鉴定相衔接 

5．期末考核评价标准及方式 

实操考试：面点设计 10%、现场操作 20%、作品质量 60%、自我评述 10% 

6．教学过程评价 

课堂表现 20%、作业 40%、阶段性考核（测验）40% 
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7、集中实训评价（可参照以下表格进行评价） 

序  号 任务模块 评价标准 评价方式 评价分值 

1 基础面点 
以中级中式面点师 
行业标准实施评价 

技能考核 40 

2 面点原料处理 
以中级中式面点师 
行业标准实施评价 

技能考核 30 

4 宴席面点 
以中级中式面点师 
行业标准实施评价 

技能考核 30 

合计    100 

 

8．课程成绩形成方式 

（1）教学过程评价占 40%（课堂表现 20%、作业 40%、阶段性考核 40%） 

（2）期末考核评价占 60%（菜品设计 10%、现场操作 20%、作品质量 60%、自

我评述 10%） 

十、课程主讲教师及教学团队应具备的基本条件 

1．精通中式面点的理论知识，具有精湛的中式面点制作技艺。 

2．具备讲师以上专业技术职务资格或酒店行业、企业名师。 

3．教学团队构成，以校内专职教师为主，专、兼结合。 

十一、课程教学环境和条件要求 

运用多媒体辅助教学和面点实训室教学。 

十二、课程建设定位 

按专业核心课程标准深化改革，加强建设。 

十三、教学资源的利用 

1.教材 

《面点工艺学》高等教育出版社 主编：李文卿    (高职) 

2.参考资料 

《现代点心制作技术》机械工业出版社 主编：陈有毅 

《面点制作技术》 辽宁科学技术出版社 辽宁烹饪技术函授培训中心教材 

3.多媒体资源 

多媒体教师、PPT 课件 

4.实验（训）室利用 
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校内理实一体化实训室及模拟厨房实训设施 

5.校外基地利用 

沈阳老边饺子馆 8 楼研发室 


