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一、优化教学内容，提升学生学习西餐主动性

西餐作为一门新兴课程，虽早有较为系统的西餐教材，但普

遍存在两方面问题，一是教材重理论、轻实践。此类教材可以让学

生系统的掌握西餐理论知识，但在学生实操过程中不能给予学生形

象、细致的参考，使学生在课下的巩固复习不够全面，甚至让学生

失去学习西餐的兴趣；二是教材过于注重描述实操细节，轻理论。

此类书虽能让学生在实操环节给予较为详细的指导，但过于依赖此

类教材，也会让学生忽略对西餐原材料的了解，对烹饪原理的掌

握，而这些理论知识在烹调过程中起到核心的作用。作为一本可以

伴学生左右，指导学生学好西餐的教材，它应当不失系统、全面的

西餐理论，同时能将实操过程详细到每道菜谱。

优化教学内容比例，提升学生西餐学习积极性。西式烹调不同

于中式烹调一个很大的点在于西式烹调讲究利用食材的天然味道来

增味，这就给长久接触中式菜肴的学生的味蕾一个很大的难题，他
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们习惯了中式烹调的浓重口味，很难给予清淡的经典西式菜肴一个

很高的评价，这就极大的降低了学生对与西餐的学习积极性。而现

代西式菜肴虽同样不使用人工添加剂来增味，但会融合各国菜肴的

特色，改变以往西餐给人的平淡味道，换之以新奇的口味；同时，

现代西餐还有着精致又多样的摆盘方式，更加耐人寻味；如此，现

代菜肴提升了学生学习西餐的兴致。因此在西餐基础技艺实训的课

时比例中，除了需占约30% 的西餐基础工艺实训，应降低西式经

典菜肴的课时比例，努力挖掘学生更为感兴趣的现代西餐菜肴，使

得现代菜肴与经典菜肴的课时比例控制在3:1。

二、优化教学方法，提升并保持学生学习西餐的求

知欲

传统的西餐课堂中老师一边演示一边讲解，学生在底下匆忙

的记笔记，这样的教学模式不利于培养学生学习的自主性，学生

自改革开放以来，在中国对外来文化的接受度急剧增长的同时，西餐也逐渐走进了中国的大街小巷，越来越成为一个优雅，精致餐

饮的代名词。在西餐业蓬勃发展的今天，我们应该思考现在的西餐教学是否符合当下社会的职业需求 ，应该要对传统的教学模式做何种

改变，以使得培养出来的学生能与社会餐饮无缝衔接。
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需要在两节课时间内，持续保持高度的注意力，并被迫接受一大

批繁杂的新知识点，这样学生学习的主动性会大大降低，甚至会

逐渐产生对西餐这门课程的疲倦感。我曾接到一个班，这个班的

学生已经有3年中式烹饪学习经历，他们已经习惯中式烹调的时

间之短，过程相对简单。在他们刚接触西餐课时，起初他们对西

餐抱有很大的好奇心和积极性，但随着时间的推移，老师们的长

时间演示，最终不到半学期他们就已经对这门课程产生倦怠，示

范课上也疲于记下详细的做菜步骤，导致实训成绩欠佳，学生看

不到好的成果，一部分学生更加自暴自弃，形成恶性循环，直至

期末成绩非常不理想。鉴于此，在他们学习西餐的下一个学期，

我对这门课的教学方法做了一些改变。考虑到做一道菜所要花费

的时间比较长，在学期初，我选择做一些耗时短，过程较为不繁

琐，口味不错的菜来唤醒他们对西餐的兴趣，并一改传统的老师

先演示、讲解，学生后操作的传统任务驱动型教学方法。新的教

学模式虽同样采用任务驱动法，但运用的方式大不同。约20到

30分钟的理论课上我先将接下来要做的菜所涉及到的烹调方式、

食材属性、以及做法做详细的讲解，同时在讲解过程中保持和学

生良性的互动；紧接着就安排学生实训任务，我给他们每组学生

（每组学生2至3人）分发了食谱卡，在食谱卡中详细记录了所要

做的菜的详细步骤以及注意要点，给他们5至10分钟的时间上网

寻找更多相关资料，让他们仅根据我所讲述的要点及食谱卡上的

制作过程，将这道菜做出来；在做菜的过程中，每组学生都有积

极参与进来，由于没有老师事先的示范，他们做的格外谨慎，生

怕做的菜离标准超出太多，被其他组同学笑话，所以每组同学做

得很投入，期望自己做得菜就是老师眼中的“标准菜”。随后，经

过我的点评后，这时我才去做这道菜的示范。但此时的他们会带

着更多的注意力和问题来上示范课，他们会着急地等待着我的示

范来给他们一一解开心中的疑惑，“为什么我做这道酱汁的稠度把

控不好？” ，“我应该怎么把控这道菜的口感？”，“老师做菜

的手法同我的有什么区别？”等等问题。

任务驱动法经过这样的改变之后，学生不光对极有挑战性的

食谱任务有很大的兴趣，他们不管在理论学习环节还是老师示范

环节大都表现的兴致勃勃。虽然，起初学生每次的实训结果都不

算好，每组做出来的菜都不同，但这是一个良性循环，他们渐渐

养成了老师示范以及讲解理论时认真听讲的好习惯，所以，在学

期中后期，他们的实训表现越来越专业，做得菜也越来越贴近

标准。

三、教学评价标准化，增强反馈的价值性和时效性

在学生们辛苦完成一道菜品后，若没有及时的给予准确而有

效的评价，那么学生作品做的再好也没有任何意义。对于西餐，

一道菜肴的评价标准不能简单的用“色、香、味、形”来笼统的

评价学生所做菜品，这不仅会让学生对如何做好一道西餐一头雾

水，还会因为模糊的评价让学生错以为，只要菜做得差不多，过

得去就行了，这样消极对待评价的态度，无益于他们养成“工匠

精神”，精益求精，并且无法使他们的西餐手艺有所突破。

因此，根据西式菜肴制作过程繁杂，注意要点较多的特点，

我对学生实训成品的评价做了一个细分；在我所做的评价表中，

不仅仅是对菜肴的最终成果有详细的点评，还有对制作过程的操

作要点进行评价。比如上一个学期，学生们做了一道“嫩烤猪里

脊佐奶油酱配香煎白磨”，在他们的实训过程中，我会从他们应

具备的职业素养出发，从他们“是否在操作时及时清理台面，保

持台面工具摆放标准”，“是否在处理完肉类后及时清洗砧板及

刀具”，“是否保持炉灶周围整洁”，“是否及时清洗锅具”等方

面来详细评价学生在操作时的职业习惯是否养成，并给与加分或

扣分，以此督促他们养成良好的卫生习惯，让他们意识到作为准

厨师首先应做到食品卫生安全；另外，还从烹制菜品的注意要点

出发，从他们“是否有给猪里脊做预处理”，“是否在煎白蘑时做

到不翻动，保持高火”，“做酱汁的增稠时黄油是否出现油水分

离”等注意要点做具体要求，养成他们在操作过程中注重细节的

习惯，还能让他们在操作后根据自己所得的评价表，知道自己的

菜品成败关键在哪儿，有处可寻；使他们学会从哪几个方面把握

菜品质量。

四、改善教学环境，提高学生就业竞争力

在著名的《菜根谈》里有这样一句话“徜徉与山林泉石之

间，而尘心渐息夷犹于诗书图画之内，而俗气潜消”，内心再浮

躁的人长留于山水之间，内心的烦躁也会逐渐平息，可见环境对

人的影响力是不可小觑的，而教学环境的改善，无论是“硬件”

还是“软件”，对老师或学生都是非常有利的。

西餐是一样舶来品，在硬件上，往小了看，它远没有中餐来

得精简，只需要一把菜刀就可以烹制各类菜肴，而西餐少则3把

刀，多则十来把，如此依赖工具的烹调方式，如果缺少足够的硬

件支撑，师生们所能烹制的菜品范围会受到限制；而学生在进入

社会餐饮时，如果面对从没有使用过的刀具或设备，也会束手无

策，不利于他们把握来之不易的就业机会。而良好的硬件环境，

能有效地模拟餐厅厨房，使他们更容易融入社会餐饮环境，提升

就业竞争力。

另外，“软件”的提升，即聘请在西餐厅工作的兼职教师或是

课程模式信息化，同样对学生追赶上西餐日新月异的发展脚步，

适应餐饮市场的风云变化和增强学生就业自信有较大帮助。

综上所述，如果西餐课程要打破传统教学模式的束缚，以让

学生们对西餐保持强烈的好奇心，由学生被动接受新知识的状态

转为主动学习以及增强学生职业竞争力，使学生轻松适应社会岗

位这些方面来看，我们就要在教学内容、方法、环境以及反馈给

学生们的评价上做创新改变，努力使我院的西餐课程愈发成熟。
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