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近年来随着人们生活水平的提高，西式菜肴也逐步从高端

生活圈进人到寻常百姓家，这便促进了西餐行业迅速发展，人

们对于西餐的热爱程度也日益增加。中职学校作为培养技术性

人才为主的学校，开始开设《西餐工艺》《西点工艺》课程，

以满足社会对烘焙人才的需求。但是中职《西餐工艺》《西点

工艺》课程实践待进一步提高完善。本文就提高中职《西餐工

艺》《西点工艺》课程教学质量、教学内容相融合进行探究，

发现教学过程中存在的问题，提出相应解决策略。

1、西餐、西点教学内容相融合的必要性

随着人们生活水平的提高，人们对西方菜肴的品质要求也

逐渐提高。这就要求西方菜肴品种越来越全、菜系越来越多、

精细度越来越高，这对于我们西式烹调师和酒店企业来说都是

一种技术上的挑战。一个酒店如何吸引更多的顾客？更多方

面取决于西式烹调师烹调出的美味菜肴。对于酒店来说，在招

聘西式烹调师的时候也就更倾向于技艺精湛、本领全能的高技

术人才，这就更需要我们中职类烹饪学校的培养。所以，我们

专业教师必须改变以往西餐、西点单独授课教学模式，要将西

餐、西点相融合教学。目前教学模式为一次课程以同一类品种

为主，导致课程之间联系性不强；专业类课程之间的联系性不

紧密；对于西餐没有较系统的认识，不利于学生掌握系统全面

的专业知识与技能。现在我们急需将西餐课程的授课形式由单

一转变为系统，便于专业类课程的融合，使专业类课程更具有

相关性，使专业知识更加紧密，让学生更加系统、更加全面的

掌握西餐、西点专业技能。并且能让学生在有限的时间里更全

面的了解西餐，并将西餐专业相关课程进行很好的融合，扩宽

学生的就业面，更有利于学生的职业生涯发展。

2、提高《西餐工艺》课程教学质量的必要性

西式菜肴和点心和我们中餐美食一样，对于人们的餐饮

习惯都有着重大影响。近年来西方食品行业开始进人我们生

活中。经过对于西餐和西点行业发展现状作出分析，为满足社

会需求，培养烘培专业人才，很多中职学校都开设有《西餐工

艺》《西点工艺》等相关西方饮食类课程。西餐、西点工艺也

成了烹饪专业课程学习中不可缺少的部分，作为新兴的专业学

科，能较好的吸引学生学习兴趣；作为美食中的重要组成部

分，是不可忽视的存在。让学生认识西方原料，制作设备、器

具，目的是让学生能够熟练掌握西式菜肴的制作方法。对学生

理论知识、实践能力、综合素质的提高有极大帮助。

3、当前中职学校《西餐工艺》课程实践教学中存在的问

题

3.1教学方法单调，学生动手机会少

在中职学校中西餐工艺课程实践教学过程中，老师大多

采用传统的教与学的教学方法。老师在讲解制作过程，学生只

是单纯的以听、记、看为主，老师学生之间缺少互动。本来实

践性很强的课程被当作理论性知识教学，学生无法实际操作练

习，学习兴趣下降，学生对于西点工艺学习积极性会逐渐降

低。对教学方式进行多样化创新，组织学生进行实践活动。

3.2教师专业知识不足，教学内容落后

学校缺少专业西餐教学人才，多数任职老师对于西餐工

艺的认识了解不足，大多老师也都是兼任西餐教学课程。仅仅

通过讲述课本知识，来传授西餐制作方法，对已有的西餐工艺

进行讲解，缺乏实践性、缺乏对教学内容的创新。对于社会上

西餐行业发展新动向缺少了解，无法及时了解西餐行业中新品

种、新样式的出现，导致教学内容落后，无法达到提高对教学

质量的要求。

4、当前中职学校《西餐工艺》课程实践教学中存在的问

题解决策略

4.1改变传统教学方法，提高实践教学质量

要想提高中职《西餐工艺》课程教学质量，就要改变传统

教学方式，教学内容不能过于单一、不能脱离实践操作。在西

点制作过程中为学生反复讲解制作工艺原理。中职学校中学生

大多是中考失利、成绩不佳的，他们自我控制能力弱，在课堂

中注意力不集中，对于理论知识学习兴趣低。作为老师要清楚

学生学习心理，根据实际学情来创新教学方法，根据教学内容

设计合理教学方法，将理论知识和实践操作相结合，让学生能

够时刻保持对学习内容的好奇心，防止学生学习兴趣情下降。

4.2提高教师专业知识培训，及时更新教学内容

首先是要解决教师专业能力问题，对于学校来说，开设西

餐教学课程，工艺的目的是为了满足社会需求，为社会培养更

多的技术性人才。定期对教师进行职业技能培训，督促教师不

断学习和熟练西餐专业技能，并且让老师多下企锻炼，看看企

业的经营模式，然而也是对我们教学模式的创新与充实。近年

来西餐行业发展迅猛，产品样式更新速度快，落后样式产品不

断淘汰，所以在实践教学过程中，一定要清楚西餐行业发展近

况，结合市场需求，对教学内容进行及时更新，使得西餐样式

具有时代性。

5、结语

总之，随着西餐行业在我国迅速发展，各种西餐厅也是快

速增多，社会对西餐工艺人才的需求也在增加。中职学校对于

《西餐工艺》课程教学质量的提高已经成为必然趋势，中职学

校必须对此给予重视和支持。在实践和理论相结合的过程中，

不仅重视理论知识，更要结合实践活动，使得学生能够深层

次、全面性理解掌握西餐工艺制作方法以及制作原理。对于教

学过程中存在的问题要及时改正，注重改变教学方法，提高教

师专业知识能力，提升教学质量；不断丰富教学内容，吸引学

生兴趣，增强学生专业技能，为培养西餐工艺专业人才作出贡

献，适应西餐行业社会需求。
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[摘　要]《西式烹调》课程实践教学过程中，很多中职类学校将西餐和西点分为两个专业，个人认为这是个误区，西点在西

餐中的地位就像我们中餐中面点的地位一样，西点是西餐中的一道菜肴，西餐专业中应该包含西餐工艺、西点工艺等。提高教学

质量的关键在于抓住学生学习西餐、西点制作的兴趣和心理特点。依据西餐行业发展趋势、发展环境。创新多样化教学方式，丰

富教学内容，培养中职学生学习兴趣，提高中职学生实践操作能力和自身综合素质。
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