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“三教”改革背景下中职烘焙技术

课程教学改革实践研究

——以Q中职学校中西面点专业烘焙技术课程为例
陈昊

秦皇岛市职业技术学校

摘　要：烘焙行业的迅猛发展，烘焙产业的结构升级，迫切需求大量烘焙技术强、技能广度宽、发展潜力大、

综合素质高的复合型人才，而开设烘焙技术课程及相关专业的中职学校却很难培养出符合企业岗位需求的烘焙人

才，为破解这个难题。在“三教”改革视域下分析当前中职学校烘焙技术课程教学中存在的问题，结合学校自身状

况，构建“双平台”（即在校内以“烘焙名师工作室”为课程教学改革实践平台，校外以“企业岗前培训”为实践

平台），开展烘焙技术课程“三教”改革实践研究，找到提升烘焙技术课程教学质量的策略途径，提高学生的综合

职业能力。
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引言

烘焙技术课程是中职学校中西面点专业的专业核心

课程，它面向烘焙企业的烘焙师和裱花师岗位，主要培

养掌握烘焙产品生产工艺和制作技法的中级技能人才，

是一门实践操作性较强的专业技能课程。

烘焙人才培养质量很大程度取决于烘焙技术课程教

学质量。在人才培养质量管理的所有环节中，教师、教

材、教法具有不可取代的作用，只有推动教师理念更新

和素养提升、优化教材内容和形式、改进教学方法和

手段，才能提高人才培养质量。2019年2月，国务院颁

布了《国家职业教育改革实施方案》，提出了“三教”

（教师、教法、教材）改革的任务，其落脚点是培养适

应行业企业需求的复合型、创新型高素质技能人才，目

的是提升学生的综合就业能力。在此背景下，结合Q中

职学校实际，明确问题导向，深化烘焙技术课程“三

教”改革，提高人才培养质量。

一、Q中职学校中西面点专业烘焙技术课程教学中

存在的问题

（一）教师队伍存在差距，能力有待提升，结构有

待优化

依据Q中职学校相关数据分析得出，中职烘焙技术

技术课程专业教师队伍存在参差不齐现象，很多专业

教师缺少高级职业资格，相对而言，低职称教师成为教

学主体，双师型教师所占比例更是普遍在百分之三十以

下，大多数教师也都是从学校毕业直接执教，缺乏在烘

焙企业实践工作经历，有的专业教师是由学科型教师转

型而来，在职业素养、实践能力等方面存在差距。在烘

焙技术课堂教学中，教师不能准确地把握制作关键点和

技能点，不能有效的向学生传授知识技能，更不能及时

地将新工艺、新技术、新标准、新规范融入课堂教学

中，导致教学内容与企业岗位需求脱节，也不能对学生

的作品进行正确评价，严重影响了烘焙技术课程的教学

质量。极少部分教师能够参加烘焙企业活动，所以师资

队伍实践能力有待提高。

（二）教材与实践脱节

目前，关于烘焙产品制作的书籍种类繁多，但符合

中职教育的烘焙技术专业教材却较少，大部分学校只能

被迫用高职或大学焙烤食品专业教材，其中符合中职烘

焙技术课程对口的实践类教材更少，所使用的教材内

容与企业岗位工作内容严重脱节，内容陈旧，普遍滞后

四到五年，这些教材理论性强，实践操作难度大，不适

用于中职学生实际情况，不能完全体现烘焙企业岗位的

最新要求，与当下信息技术的发展需要不契合，导致学

生的职业态度和目标不清晰。此外，教材内容重复、不

具备典型性，缺乏严谨性。在形式上，正在使用的教材

基本是传统的纸质装订教材，强调“教”的内容，缺少

“学”的内容，不利于激发学生的学习兴趣。

（三）教学模式缺乏创新性，教学方法有待改进，

教学组织流程有待规范

中职烘焙技术课程教学模式大多沿用传统教学方

式，一般教师在授课时都采用传统讲解，操作示范，最

后练习的方式进行教学，学生学习过程中对相关内容不

能有效掌握，在某些内容教学中还存在“填鸭式”教

学，中职学校学生专注力不强，不利于提升学生的学习
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兴趣，直接影响了学生的学习效果。目前Q中职学校的

烘焙技术课程教学采用理实一体化实训教学。但由于教

学形式与手段单一，不能基于现有信息教学设备高效利

用“互联网+”教育技术手段和现代教学方法，调动多

种教学媒体、信息资源、创造性实施教学。在教学方法

上没有突出对学生技术实践能力、职业能力的培养，在

课堂教学质量评价过程中缺乏对教学内容、教学方法、

教学效果等明晰的评价标准与机制，难以让学生习得最

为准确的技能，大多数学生仍处于具备制作烘焙产品的

操作能力阶段，创新设计产品的能力还比较欠缺。多数

烘焙技术专业课教师的课堂实训环节不完善，没有一套

固定标准地实训组织流程，课堂秩序随意，学生是无法

顺利完成本次项目或任务的学习目标，课堂教学质量因

此也大打折扣，无法有效提高学生的职业综合能力。

二、“三教”改革背景下提升中职烘焙技术课程教

学质量的措施

在《国家职业教育改革实施方案》文件引导下，Q

中职学校组织中西面点专业烘焙技术课程专业教师开展

专题培训与学习，深入研究讨论，不断更新教师的教育

理念。

（一）在校内成立烘焙名师工作室，组建“烘焙工

匠班”，以此为课程教学改革实践平台

烘焙名师工作室以Q中职学校中西面点专业为依

托，与多家知名烘焙企业校企合作，以中西面点专业烘

焙技术课程专业教师为主体，邀请并聘任企业专家为顾

问，兼职烘焙技术课教师，打造一个属于本地区的烘焙

行业名片和交流平台。旨在以名师工作室为抓手，加快

并完善Q中职学校中西面点专业建设和烘焙技术课程建

设，提升教师的专业技术水平和教育教学能力。为此，

学校采取了以下措施：

1、学校加强教学基础设施建设

校企合作共建一个具备烘焙制作功能的标准化工作

室，工作室系烘焙冷热加工于一体，并附带电脑多媒

体、还具备录课直播功能，加强信息化技术的投入，不

仅方便专业教师的备课与教科研，还可以成为一个与烘

焙行业同仁交流合作的平台，进一步拉近与企业的距

离。

2、以烘焙名师工作室为平台，实行“走出去，请

进来”策略

让烘焙技术课程专业教师“走出去”，与具有相关

专业的职业院校多多交流互访，向社会上已经成熟的培

训机构学习，比如欧米奇西点学校、王森西点学校、新

东方、麦子熟了学院等。或者将企业里的专家“请进

来”，请进学校名师工作室来进行教师专业提升，将校

企合作企业的技术能手聘为学校的兼职教师，可以丰富

专业教师的结构组成，将更能促进师生的专业技能。

3、建设结构化名师团队

以校内名师工作室为平台，深化校企合作，建设一

支结构型、创新型、“能说会做善导”的双师型烘焙技

术课程专业教师团队，实现“教、研、做”一体化发

展，提高教师的专业化水平，增强专业实践能力和教科

研能力，解决“三教”改革中烘焙技术课“什么人”教

的问题。

4、开展专业特色活动

创建“烘焙工匠班”，激发学生专业学习兴趣的同

时，进一步引领专业课教师潜心钻研烘焙实践技术，实

现从普通教师到专家名师的转变，为专业课教师打造一

个交流展示的平台。从在校学习的中西面点专业学生中

选拔优秀学生进“工匠班”，名师工作室拟定工匠班课

程目录，开设“名师烘焙讲堂”板块，烘焙技术课专业

教师以专业特长项目申请加入，审核通过后成为工匠班

教师团队成员，参与工匠班授课交流活动，名师工作室

制定学期授课计划，每位名师每学期授课2-3次，期间

制作出的产品以“感师恩”和“促宣传”为原则回馈在

校师生。学校每学期提供专项产品训练项目，技能实践

活动将结合日常名师授课组织开展，期间制作出的产品

通过学校统一分配。

（二）校外以“烘焙企业岗前培训”为实践学习平

台，提高专业教师实践能力，更新教学内容，规范教学

组织流程，创新教学方法

每年校企合作企业会在学生就业上岗前，定期进行

为期两个月的岗前综合技能培训，使学生在原有学习基

础上，进行技能提升和巩固。同时，学习企业文化和公

司制度，适应岗位工作环境，感受岗位工作内容和强

度，提高学生职业素养，逐渐完成由“学生”向“员

工”的角色转变。这期间，企业会安排专家巧匠进行技

能培训，企业文化培训，公司制度培训，还安排学生与

企业优秀员工进行交流活动，在紧张的技能培训之余，

还开展公司特色的娱乐活动，使学生综合职业能力提升

的同时，逐渐融入企业大家庭。Q中职学校利用“企业

岗前培训”平台，采取如下措施：

1、Q中职学校以烘焙企业岗前培训为契机，深化校

企合作，加强产教融合，制定专业教师定期培训制度，

新入职教师、青年教师可以借此实现专业实践水平的入

门与提升。与此同时，感受了企业文化，熟悉了岗位工

作内容，提高了职业素养，也方便了与企业沟通交流，
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加强实习生管理工作。

2、以烘焙企业岗前培训为平台，专业骨干教师或

专业带头人可以定期进入企业一线，与企业专家探讨交

流，将企业岗位的典型工作任务，通过教学设计转化为

学习任务，优化重构烘焙技术课程的教学内容，将“新

工艺、新技术、新规范”及时融入课堂教学中，深挖企

业文化，融入思政元素，名师工作室团队编写烘焙技术

课程的活页式、工作手册式校本教材，解决“三教”改

革中烘焙技术课“教什么”的问题。

3、在企业岗前培训中，专业教师不仅可以从企业

专家能手的培训中学习到先进的烘焙技术技能，还可以

学习到企业的培训模式，组织流程，培训方法，准备工

作，技能关键点的把控，质量评价、安全卫生要求等，

专业教师可以将这些选择性的融入烘焙技术课程课堂教

学中，将烘焙技术课堂与企业生产岗位对接，做到“上

学即上班，上课即上岗，教师即师傅，课堂即车间，学

生及学徒，作品即产品”，以项目为载体，任务为驱

动，工作过程为导向，专业课教师积极在课堂创设企业

岗位相似的实训环境，从制作准备，工装仪表、卫生消

毒，再到生产制作流程，将学生分组并自发分角色定位

岗位职能，进行实训制作。这样可以使学生加强自主学

习能力，同时也方便了专业教师的课堂管理。课堂实训

犹如企业车间一样变得井然有序，可以有效提高课堂教

学质量。这不仅创新了教学模式，同时解决了“三教”

改革中烘焙技术课程“怎么教”的问题。

三、烘焙技术课程的“三教”改革实践成效

基于上述实践平台，Q中职学校在中西面点专业烘

焙技术课程中，积极实践，大胆探索，在较短时间里，

取得了初步效果。

（一）教师得到专业发展

首先是转变了教师的教学观念，教师能根据专业发

展要求，不断调整自己的角色，提升专业技能，如烘焙

技术专业教师陈老师在假期主动到企业参加岗前培训，

同时还考取了西式面点师技师职业资格证书。其次，教

师的专业视野更为开阔，不仅积极与本地区的烘焙行业

协会、社会培训机构进行教研活动，更是第一次组队参

加了本地区的首届烘焙技能大赛，取得了团体第一名的

好成绩，其中两名专业教师更是荣获了市级技术能手称

号。

（二）教材形式更为丰富

根据Q学校《中西面点专业人才培养方案》，名师

工作室专业教学团队编写了《节假日面点DIY》《蛋糕

制作工艺》《裱花装饰技术》《中点制作工艺》《面包

制作工艺》5本校本教材。

（三）教法更加创新灵活

Q中职学校在烘焙技术课程教学实践中，打破了以

往“文化-理论-技能-实践”的教学模式，教师主动探

索信息化教学积极性大大提高，学生在学习中更主动，

更注重培养创新精神与实践能力。名师工作室团队连续

3年组队参加了河北省职业学校教师教学能力大赛，作

品《庆党生，工匠情---花漾甜心裱花蛋糕制作》《水

果风车裱花蛋糕制作》《国潮养生裱花蛋糕制作》均荣

获省级三等奖。5名学生参加的张家口第八届饭店餐饮

业技能比赛，获三个铜奖。通过以赛促教，以赛促研，

极大地提升了教师的教学能力水平。

“三教”改革在促进烘焙技术课程建设中有着举足

轻重的作用，要实现这一目标，需要学校、教师、学生

的持续实践，协同企业行业不断创新探索，这不仅是培

养德技并重，高素质技能人才的需要，也是提升职业学

校教育教学实力的需要。
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