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摘�要

成果导向教育是一种以学生的学习成果为导向的教育，认为教学设计和教学实施的目标是学生通过教育过程最后所取得的学
习成果。成果导向教学模式的应用，突出体现了素质教育和以就业为导向的培养目标 ,在发挥学生主体作用、贴近岗位实际
需要、学生综合职业能力提高等方面效果显著。�
�
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1�问题的提出

《西餐烹饪基础》课程，是中等职业学校西餐烹饪专业

学生必修专业核心课程之一，是学习西餐烹饪技术必需的基

本功课，，对学生掌握西餐烹饪技能有着重要的支撑作用。

其功能在于让学生具备对常见烹饪原料进行加工的基本能力 ,

能根据菜点和烹饪的要求选用合适的方法初步加工处理烹饪

原料，为原料切配和烹制做准备，为西餐烹饪中其他学科的

学习做好知识储备，打下坚实的基础。

《西餐烹饪基础》理论知识较多，过去课堂教学普遍存

在问题，学生学习主动性较差，对理论性较强的概念不愿意

去记忆。同时缺乏对知识进行重新组合、融会贯通，分析问

题和解决问题的能力差。

表 ��是否主动学习理论知识调查情况

年级 主动 不知道 不主动 总计

2017级 23份 ��份 63份 138份

2018级 ��份 ��份 ��份 93份

����级 ��份 18份 57份 ��份

职业学校要想培养学生解决复杂工作情境中综合问题的

能力，必须帮助学生通过工作中的学习建构自身的知识体系，

探索和引进工作成果导向教学模式成为西餐烹饪专业教学课

程改革的重要任务 [�]。

2�成果导向教学模式的基本特点

成果导向教育是一种以学生的学习成果为导向的教育，
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认为教学设计和教学实施的目标是学生通过教育过程最后所

取得的学习成果。成果导向理念改变了传统“以知识为主导”

的教学理念，以学生预期能力获得为导向进行反向设计和正

向实施教学，将教学的重点聚焦于“学生产出”，立足于工

程教育专业认证大背景，注重学生创新、实践等能力的培养。

成果导向教学模式，打破了传统的“以教师为中心”“以

知识体系为导向”，是一种强调学生主体地位的教学模式，

实现了教学范式由“内容为本”向“学生为本”的根本转变。

相对于传统教学，模式在教学目标、教学内容、教学过程和

教学评价等方面具有如下特点 [�]。

1.1�在教学目标上落实了专业认证的毕业要求

相对于传统的“以学科知识为主”的正向教学模式，成

果导向教学模式注重学生综合能力的培养，将目标明确地聚

焦于学生最终有意义的学习结果上，强调学生的“知识、能力、

素质”三维教学目标，突出能力本位教育。

1.2�在教学内容上更注重选择性

相对于传统的“统一”教学 , 成果导向教学模式在教学

内容选择上具有更大的灵活性。教师根据学生的情况，选择

不同的教学内容供不同能力水平的学生选择，学生则根据自

己的不同情况和能力期望来选取相应的、适合自己的教学

内容。

2.3�在教学过程上更注重以学生为主体

如果教学过程中关心的问题是“教师怎么教”，这是以

教师为中心的教学。而成果导向教学模式下的教学关注更多

的则是“学生怎么学”，教师通过学习活动指导和影响学生，

表��课程结构

序号 学习任务 职业能力 知识、技能、态度要求 教学活动设计 课时

�
刀具与刀

工

��-��-07熟悉工具的使用方法

��-��-08熟悉工具的保管方法

03-��-07熟悉原料的起货成率 3

��-��-��熟悉半成品制作

�、了解西餐各式刀具的特点与使用范围

�、掌握与磨刀石、磨刀棒相关的正确磨刀方法
3、掌握直刀、平刀、斜刀、剞刀等刀法技能

�.�认识西餐各式刀具 �

8�.�使用磨刀棒磨刀 �

3.�鱿鱼改刀 �

�
蔬果原料
切割工艺

��-��-03熟悉蔬菜原料的清洁方法 ��-
��-��掌握原料的起货成率
��-��-��熟悉蔬菜半成品的保管方法
��-��-��熟悉蔬菜原料的初加工方法

�、掌握蔬果类原料清洗消毒方法
�、掌握蔬果类半成品原料的储存保管方法
3、掌握蔬果原料的初加工方法

�. 清洗叶类蔬菜 �

���. 切薯丝 �

3. 切洋葱碎 �

3
畜禽肉类
原料切割

003-��-��熟悉禽类原料的部位分卸工艺
03-��-��熟悉畜类原料的切割工艺
03-��-��熟悉禽类原料的整理成型工艺
03-��-��熟悉畜类原料的部位分卸工艺

�、掌握畜禽肉类不同部位的特点与合理烹调；
�、掌握畜禽类原料的宰杀、清理、储存、解冻方法；
3、掌握禽类原料的分档取料；
�、掌握畜禽类原料的腌制技巧

�. 解冻畜禽肉类 �

18�. 牛扒、羊排切割 �

3. 整鸡分档取料 �

�
水产类原
料切割

��-��-��熟悉海鲜水产类原料的清洁
方法
��-��-03熟悉各类水产品原料去鳞去鳃、
去壳取肉等宰杀清理工艺
��-��-��熟悉半成品制作
��-��-��熟悉海鲜水产半成品的保管方
法

�、掌握虾、蟹、贝等甲壳类原料的加工处理
�、能够根据食品卫生要求对水产鱼类进行初加工
3、能够掌握各式鱼类的去骨、去刺方法
�、能够掌握水产原料的储存、腌制等技巧
�、了解水产原料在烹调中发生变化的部分原理

�. 虾、蟹、生蚝的初加工 �

��
�. 整鱼分档取料 �

�
基础汤工
艺

03-��-03熟悉禽类原料的剔骨出肉工艺
03-��-03熟悉畜类原料的剔骨出肉工艺
��-��-��熟悉海鲜水产原料的整理成型
工艺
��-��-��熟悉蔬菜原料的初加工方法

�、了解基础汤的作用与种类
�、熟知各式西餐基础汤制作的选料特点
3、掌握鸡、牛、鱼基础汤的制作
�、了解部分蔬果原料的加工处理方法

�制作鱼基础汤 �

18�. 制作鸡基础汤 �

3. 制作牛基础汤 �

�
基础少司
工艺

��-��-��熟悉原料的品质鉴定方法 ��-
��-08熟悉半成品的保管方法
��-��-08熟悉原料的保管方法 3�
��-��-��熟悉西餐常用冷汁酱的调配
方法
��-��-13熟悉汁酱与菜肴的合理搭配

�、能够掌握西餐传统六大基础少司特点
�、掌握西餐常用调味少司的制作方法
3、熟知少司与菜肴的合理搭配

�制作白色少司 �

18
�制作油醋汁 �

3制作蛋黄酱类少司 �

7
西餐配菜
工艺

��-��-03做好原料采购计划�
��-��-��熟悉半成品制作
��-��-13熟悉汁酱与菜肴的合理搭配
��-��-��熟悉调味料的使用方法

�、了解认识常用西餐配菜品种
�、掌握西餐配菜的制作技巧
3、掌握配菜的搭配、拼摆技巧
�、具有一定的创新能力

�. 土豆类原料配菜制作 �

��
�. 其它蔬果类配菜制作 �

8 早餐制作

��-��-18做好开、收档工作
��-��-08熟悉半成品的保管方
法�
13-��-08熟练掌握各种烹调技法
07-��-��熟悉原料的各种加工方法

�、了解西式早餐的分类与特色
�、能够制作水煮蛋、水波蛋、炒蛋、奄列和各式
煎蛋等蛋类品种
3 能够制作培根、火腿、早餐肠等肉类品种
� 能够制作薯饼、焗番茄等蔬菜品种
�、能够制作几款麦片粥、薄饼等谷物及饼类品种

�．制作早餐蛋类 �

��
�. 制作早餐肉类 �

3. 制作营养早餐 �

合���计 108
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使他们提高“应该学习什么”的感知，从学生的内外部需求

出发 ,使学生能动地“创造”而不是被动地“接受”，通过主

动地探究和实践过程培养多方面的能力 [3]。

2.4�在教学评价上注重多元化

成果导向教学模式，在于确保所有的学生在离开教育系

统时能够拥有今后走向“成功”所需要的知识和能力，但不

要求他们在同一时间、用相同的方式达成。因此，成果导向

教学模式的评价体系也不同于传统模式的统一测评等方式，

其将评价焦点放在学生的“能力指标”上，通过多方面的评

价确保学生达成预期学习目标。

3�成果导向教学模式在《西餐烹饪基础》课程

中的应用

3.1�课程教学目标

通过本课程的学习，重点培养学生对西餐原材料的初步

加工能力，并初步具备在西餐中具体运用的实践能力，使学

生掌握基本的西餐烹饪基础技能知识。

3.2�课程结构

3.3�蔬果原料切割工艺的教学内容设计

课程以西餐厨房加工房为训练载体，依据企业实际工作

岗位需求而归纳出具有普遍适用性的学习情景，学生在学习

过程中能够体验西餐厨房加工房的蔬果原料切割，具有较强

的知识递进性，利于学生的学习和掌握。

学习情景 �：切洋葱碎�������������������������参考学时：�

学习目标

专业能力目标：
�、掌握洋葱碎在菜肴中所起的作用。
�、熟悉洋葱碎的大小切割标准。
3、常用洋葱碎的菜肴举例。
方法能力目标：
�、按照操作规程正确切割洋葱碎的能力。
�、正确选择刀具的能力。
3、具有将知识与技术综合运用与转换的能力。
�、具有获取、分析、归纳、交流、使用信息和新技术的能力。
社会能力目标：
�、具有良好的职业道德和敬业精神。
�、具有团队意识及妥善处理人际关系的能力。
3、具有一定的计划组织能力和团队协作能力。
�、具有一定的语言表达能力。

学习单元
教学方法和建议

单元名称 任务载体

��切洋葱碎
常用西餐刀具、砧
板、毛巾、码斗、

洋葱

案例分析、演示、学练结
合

3.4�实施建议

3.4.1�教学组织建议

按照�“模仿生产需要”教学,实行理实一体化教学模式。

以“切洋葱碎”为学习成果导向，采用“理论集中讲、实训

分组做、问题个别指导”的组织形式，开展教学活动。教学

方法上采用企业导师示范→师生协同→学生模拟→课堂指导

→巩固强化的“五步教学法”。

3.4.2�教学评价建议

为全面考核学生的学习情况，本课程主要以学习成果考

核为主，考核涵盖项目任务全部，从项目操作实施等来进行

考核。

（�）期末考核评价及方式

在考核方法上，注重全面考察学生的学习状况，启发学

生的学习兴趣，激励学生学习热情，促进学生的可持续发展。

对学生学习的评价，既关注学生知识与技能的理解和掌握，

更要关注他们情感与态度的形成和发展；既关注学生学习的

结果，更要关注他们在学习过程中的变化和发展。评价的手

段和形式应多样化，要将过程评价与结果评价相结合，定性

与定量相结合，充分关注学生的个性差异，发挥评价的启发

激励作用，增强学徒的自信心，提高学徒的实际应用技能。

学校导师要善于利用评价所提供的大量信息，适时调整和改

善教学过程。

（�）教学过程评价

①对学生学习过程的评价，包括参与讨论的积极态度、

自信心、实际操作技能、合作交流意识，以及独立思考的能力、

创新思维能力等方面。

②恰当评价学生的实际操作技能

本课程强调对学徒实际操作能力的考察。综合学徒在操

作、演示、排因等方面的表现，来评定学生的应用能力。

③重视对学生的启发

对学生进行启发式教学。对每模块知识点的学习时，通

过设置的工作任务内容和学习过程，提出问题，启发学徒思考、

分析、判断，最后学校导师加以归纳、总结。在学生思考和

分析时，学校导师要注重引导和提示。最终达到学徒“独立（或

换位）思考——分析、推理、选择——归纳整理、深刻理解——

吸收创新”逐层递进的能力目标。

（3）课程成绩形成方式

DOI:�https://doi.org/10.26549/jxffcxysj.v3i1.3152
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本门课程成绩的形成主要包括两大块：平时成绩 ��%+

期末考核成绩 ��%。

（�）集中实训评价

4�应用成果导向教学模式的效果

通过成果导向教学模式在《西餐烹饪基础》课程中的实

践后，成果案例教学法将教学过程与实践过程结合起来，提

高了教育教学活动、学生的学习效率 ,激发学生的学习兴趣。

成果案例教学法把抽象的原理、概念、方法等具体化、形象化、

系统化，更有利于激发学生的主观自主学习能力 (�)。
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