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基于世赛糖艺西点制作项目的 西式面点专业建设研究
麦文婷　黎国雄

（广州市高新医药与食品技工学校，广东 广州 511400）

摘要：世界技能大赛（WorldSkills Competition，以下简称“世赛”）作为全球技能领域的最高赛事，其职业标准、技术水平、

评价体系对全球技能人才培养具有引领作用。本研究旨在探讨如何基于世赛糖艺西点制作项目优化西式面点专 业的人才培养方案，重

构专业课程体系，改革教学评价，借鉴世赛基地建设的经验，推动专业建设与国际接轨，以期提升我国西式面点教育的整体水平和国

际竞争力。
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一、前言

在全球经济一体化背景下，职业技能教育与培训成为推动产

业升级和经济转型的重要力量。职业技能竞赛中最高级的世界技

能大赛代表了各领域职业技能发展的国际先进水平，具有前瞻性、

引领性，世赛中的每一项技能，都是已经、正在或即将发生的工

作或创新所必需的技能，反映了全球领先行业企业的水准，代表

着选进和高端生产力的要求，值得高技能人才培养工作的借鉴。

黎国雄大师是世赛糖艺西点制作项目的第 44、45、47 界世界

技能大赛中国技术指导专家组组长，历经了三届世赛的选拔与参

赛，指导参赛选手获得金牌 1 枚、银牌 1 枚和优胜奖 1 项。为总

结提炼参赛经验，培养更多的优秀人才，让世赛机制惠及所有技

工院校学生，黎国雄大师在我校成立了大师工作室，开展《基于

世赛项目糖艺 / 西点制作新专业建设研究》的课题研究，致力于

世赛成果研究的转化工作。借助三届世赛的参赛经验，以糖艺西

点制作项目为研究对象，在西式面点制作专业建设上着力研究世

赛项目技术标准、安全规范、赛题设计、评价标准、技术发展趋势，

积极推动世赛标准和要求转化到西点面点制作的专业人才培养过

程，不断提升我校技能人才培养的质量，推动我校人才培养与国

际接轨。

二、对接世赛理念，找准对接行业，完善人才培养目标，改

革人才培养模式

世赛是依据职业的发展情况设置竞赛项目，且体现一定的

前瞻性和引领性，各赛项的设置与社会发展同步，定位在最迫

切需求的专业上，符合当前与未来实用性的岗位需求。通过企

业调研，找准了糖艺西点制作项目对接西式面点行业，在分析

了西式面点企业服务领域、岗位设置、技术要点、用人要求的

基础上，再结合世赛中考察选手的职业规范、人际沟通、创新、

节能与可持续发展等综合职业能力的分析，重新梳理了西式面

点制作专业的定位，人才培养由知识、技能型人才向技术型、

创新型综合人才转变。

根据世赛糖艺西点制作项目和西式面点技术企业对技术人

才需求的分析，西点面点制作专业的高次的培养目标是：培养

面向星级酒店、品牌连锁烘焙店、焙烤食品公司等企业就业，

适应焙烤食品生产部门的西点厨师长助理、面包师、裱花师、

糖艺师、巧克力制造师、生产主管助理等岗位群，培养具有流

畅表达、协作计划、共商规则、敢于思考、勇于创新、持续改

进、解决问题的通用能力；具有熟悉西点行业标准与法律法规，

遵守西点行业的工作流程和操作规范，具有安全生产，重视环

保节约；并达到国家职业技能标准西式面点师（三级）要求的

高素质技能人才。

以世赛理念完善的人才培养方案，更着重培养学生的职业习

惯和素质、安全和健康、操作过程的规范性，学生的分析和解决

问题的综合能力，这就要求改变传统的知识与技能教学模式，通

过基于工作过程的教学，融合企业真实岗位要求于教学中，以小

组合作探究完成任务，运用行动导向、任务驱动等教学模式，对

任务的完成效果进行过程性考核与终结性相考核相结合，实现“教、

学、做”一体化，有效提高了学生的综合职业能力，促进了人才

培养质量提升。这与目前技工院校的开展的一体化课程体系改革

不谋而合，实现使人才培养与行业需求紧密对接，促进学生的全

面发展和增强就业竞争力。

三、分析世赛项目技术文件，重构专业课程体系

世赛的项目技术标准是真实的，符合实际工作要求，其工作

内容、技术要求、环境设施和评价指标均符合该项目相关工作岗

位的实际要求。根据西式面点行业企业岗位能力要求，结合世赛

糖艺西点制作项目的技术要求，将饼干、甜品、面包、蛋糕等西

点制作能力；翻糖、巧克力、糖艺制作装饰能力；巧克造型、糖

艺造型制作等转化为三大模块的专业课程，分别是产品制作课程

模块、产品装饰课程模块、产品设计课程模块。

糖艺西点制作项目知识与技能转化

结合粤港澳大湾区西式面点行业企业的岗位能力要求、实践

专家访谈提炼的典型工作任务，并依据优化后的人才培养方案，

重构了西式面点制作的中级至高级层次的专业核心课程，开发了

西式面点制作专业由中级至高级的专业课程体系。
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西式面点制作专业的核心课程体系

四、学习世赛项目评分标准，改革课程考核标准

在学习糖艺西点制作项目的评分标准，将西式面点制作专业

中的各核心课程的考核标准分为主观评价和客观评价。主观评价

方式有自评、互评、教师评价、企业专家评价等方式，评价的主

要内容包含有：

一是对学生的作品进行整体评价，包含作品的色素运用，味

道组合以及口感协调，作品的精细化处理与美感的体现；

二是对产品成果汇报的考核，包含有小组汇报、答辩，既考

核任务完成情况，也考核学生口头表达、沟通协调、团队合作等

综合职业素养。

客观评价主要在教学过程中实施，采用过程性评价与终结性

评价相结合的方式，按照工作过程完整性原则，分为工作前、工

作中、工作后三个阶段。如下图所示：

工作过程考核标准

工作过程 考核内容 权重

工作前

1. 着装正确，按时到岗

2. 检查和准备好工具、设备

3. 对预计完成的作品，准确预定所需物品和原材料

4. 与团队、客户有效沟通

5. 合理计划好制作时间

25%

工作中

1. 正确搭配原材料达到最优结果，以及结果不如计

划设想时的解决措施

2. 通过合理工艺对原材料处理

3. 有效利且原材料，以最小化的浪费

4. 对意外情况和要求专业有效地做出应对

5. 能在给定的时间内完成任务

6. 工作中，有效与小组员进行团队合作

7. 卫生作业，符合食品储存、烹饪、和出品的规定

50%

工作后

1. 坚持浪费最小化、可持续发展最大化等原则处理

剩余原材料

2. 按需求对产品进行归档，包含图像、制作与呈现

方式

3. 接返反馈意见，并针对意见及时做出调整与记录，

形成工作闭环

4. 按 6S 管理要求，完成学习实训室的清洁整理

25%

五、借鉴世赛基地建设经验，推动专业建设与国际接轨

在深入参观并学习了糖艺西点制作、烘焙等领域的世界技能

大赛基地建设方案后，课题组深刻体会到，这些基地不仅承载着

技艺传承的重任 ，更是推动专业建设水平跃升的关键平台。

以下是我们课题组总结的基地建设经验，旨在为专业建设提

供借鉴：

一是优化师资队伍的建设。引进具有国际视野的经验教师，

以及加强对现有教师的培训和交流，提升教师的技术水平能紧跟

行业最前沿。通过引入大师级人物的指导和设立工作室等平台，

推动师生共同进步，构建一支技术高超且教学有方的教师团队。

二是加强实训室建设。实训基地是技能训练的核心场所，可

对照世赛标准，配备先进、齐全的烘焙与糖艺设备，模拟真实工

作环境，满足从基础到高级技能训练的全方位需求。同时，注重

实训基地的更新，确保其始终与行业发展同步，与国际接轨。

三是丰富学习资源建设。开发与专业课程紧密结合的虚拟仿

真教学资源，包括在线课程、教学视频、专业书籍、行业报告等，

方便学生自主学习，拓宽知识视野。同时，建立资源动态更新机制，

及时更新资源内容，增强时代性、针对性和实效性。

四是深化校企合作。借鉴世赛基地的校企合作经验，加强与

国内外知名企业、糖艺工作室建立深度合作关系与交流，共建实

训基地、开展联合研发、举办技能竞赛等方式，推动产学研深度

融合，提升人才培养质量和水平。同时，注重引入国际先进的校

企合作模式和经验，推动校企合作向更高层次发展。

五是完善教学管理制度。教学管理制度应借鉴世赛基地的标

准化管理经验，建立科学、规范的教学管理体系。通过制定完善

的教学计划、课程标准和教学质量评估体系，确保教学质量和效果。

同时，注重引入国际先进的教学管理理念和方法，推动教学管理

制度的创新和升级。

六、总结与思考

世赛引领，助推专业创新与发展，是培养高技能人才的有效

途径之一，世赛的理念、世赛的技术规范转化，引领更多的职业

院校突破人才培养的瓶颈。通过本课题的研究，学校对西式点制

作专业的人才培养方案进行优化，重构了专业课程体系，改革专

业核心课程的教学评价方式，也借鉴世赛基地建设的经验，推动

了专业的建设发展。

然而，专业建设发展建设也面临着诸多挑战。如何确保教学

质量与市场需求相契合，如何培养学生的创新能力和职业素养，

以及如何推动西式面点文化的传承与发展等。这些问题都需要我

们在未来的实践中不断探索和解决。

展望未来，我校将继续推行世赛成果转化技工院校的人才培

养方案，让世界技能大赛机制惠及更多的技工院校的学生；也将

继续探索世赛要求与工学一体化要求进行融合，并融入到日常教

学中，让学生在“做中学，学中做”，促进学生综合素质的全面

提升，满足企业对技术型、创新型综合人才的需求。
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