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融合美育理念的技能课程设计研究
——基于《蛋糕裱花技术》教学实践

石琢

湖南食品药品职业学院

摘  要：随着职业教育的发展，如何在技能课程中有效融入美育理念逐渐成为研究和实践的热点问题。本文

以《蛋糕裱花技术》课程为研究对象，探索美育理念与技能教学的融合路径。首先在理论层面梳理了美育的教育

价值，指出其在提升学生审美素养、激发创造力、完善人格方面的重要作用，同时分析了传统技能课程存在的单

一化和缺乏审美指导的不足。随后在课程设计中提出从目标设定、教学内容、教学方法与评价方式等方面进行美

育化改造，形成“技能 + 美育”的双重导向。通过在某中职学校的教学实践，选择实验班与对照班进行比较，并

重点分析了“母亲节主题蛋糕”案例。研究结果表明，美育融入能有效提升学生的学习兴趣和课堂积极性，学生

作品在技能掌握、美感表现和创新性方面均明显优于传统模式。最后，文章总结了美育与技能课程结合的优势，

认为这一探索不仅能够促进学生的全面发展，也为职业教育课程改革提供了实践经验和理论参考。
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近年来，美育在职业教育中的地位逐渐提升。教

育部等文件多次强调，要在专业技能课程中注重美育

元素的融入，使学生不仅具备操作技能，而且具备审

美能力、创造意识与人文素养。传统的技能课程往往

强调“能做”，却忽视了“做好”和“做到美”。特

别是在食品烘焙、餐饮服务等领域，美学素养和创造

性思维的重要性更为突出。蛋糕裱花技术本身是一门

将艺术和实用相结合的课程，其作品不仅需要技术熟

练，还要求具有美感，能够在造型、色彩、层次、风

格等方面展现艺术价值。

本研究立足于某中职学校的烘焙专业教学实践，

选择《蛋糕裱花技术》作为研究对象，尝试将美育理

念系统地融入课程设计与教学实施过程中。研究的目

标不仅是提升学生裱花技能的熟练度，更希望在学

习过程中让学生理解美学原理，并能够在实际作品中

创造性地表达美感。本文将从理论依据、课程设计、

实践探索与成效分析等方面展开研究，并结合具体案

例和教学环节，探索美育理念与技能训练的深度融合 

路径。

一、美育理念与技能课程融合的理论基础

（一）美育理念的内涵与教育价值

美育是通过艺术形式和审美活动培养人的审美观

念、审美能力和创造精神的一种教育方式。其核心价

值不仅在于提升学生对“美”的感知能力，更在于塑

造健全人格、提升综合素养。美育能够让学生在感受美、

鉴赏美和创造美的过程中，形成积极向上的生活态度

与审美追求。对于技能课程而言，美育的引入可以使

单纯的技能训练转化为艺术创作过程，从而激发学生

的创造热情。

（二）技能课程的特性与不足

职业教育强调“以用为本”，技能课程在教学过

程中往往非常注重实操环节，学生每天花大量时间在

反复训练动作和工序上。这样的教学模式确实能够提

升学生的技能熟练度，但同时也出现一些明显的不足。

首先，过度的标准化训练容易抹杀学生的创造性。比

如在裱花练习中，教师要求学生按照统一的模版来制

作花型，导致学生习惯于追求“像不像”，而忽略了“美

不美”。其次，评价体系单一，往往只关注作品是否

合格，而缺乏对美学价值的考量。这样一来，学生在

完成课程后可能手很熟练，但缺乏艺术表达力。最后，

技能课程过于注重操作环节而忽略理论支撑，学生对

色彩、形态、文化符号等缺乏理解，导致作品不能很

好地与文化、审美结合。

（三）美育与技能课程的契合点

美育与技能课程其实并不矛盾，二者在多个层面

高度契合。首先是共同的创造性追求。技能课程训练

动手能力，而美育强调创造和表现，两者结合可以让

技能训练不再只是机械劳动，而是富有创造意味的过

程。其次是共同的实践性。美育教育并不局限在课堂

理论，它需要在实际操作和体验中得到落实。蛋糕裱
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花的教学天然带有这种操作性和可视化特点，非常适

合渗透美育。第三是共同的人才培养目标。职业教育

不仅要培养会做事的人，更要培养能通过作品传达美

感、提升社会文化品质的人。将美育引入技能课程，

正好符合这一人才培养目标。

（四）国内外研究现状与政策背景

从研究现状来看，国外早在职业教育中引入艺术

教育的尝试较多。例如在法国和日本，烘焙与甜点制作

本身被视为“工艺美术”的一部分，教学中会大量融入

美学和文化课程。而国内在这一方面起步相对较晚，但

近年来已经受到越来越多的关注。教育部提出要推进“课

程思政、美育浸润”，在《职业教育提质培优行动计划》

中也明确要求推动课程结构优化，强化综合素养培养。

部分高职和中职学校在茶艺、插花、服装设计课程中尝

试融入美育，取得了良好成效。与这些课程相比，蛋糕

裱花课程更需要美学指导，因为裱花作品直接面对市场

与消费者，审美水平直接影响作品的接受度。

二、《蛋糕裱花技术》课程的美育化设计

（一）课程目标的多维设定

课程目标应当从技能、审美与人格三个维度综合

设定。技能维度包括掌握各种花嘴的使用、熟悉奶油

霜的调制方法、掌握裱花的速度与力度控制等；审美

维度包括理解色彩搭配原理、学习构图技巧、培养作

品主题意识；人格维度则强调培养学生的耐心、细致、

责任心以及团队合作精神。这样设定的目标有助于课

程既实现技术培养，又实现美育渗透。

（二）教学内容的优化与整合

在教学内容的设计上，课程被划分为基础技能训

练与美学素养培养两个模块。基础技能训练包括直线、

曲线、花瓣、玫瑰花等基础练习；美学素养培养则引

入色彩学基础、蛋糕装饰艺术史、优秀裱花作品赏析

等内容。比如在学习玫瑰花裱花时，教师不仅讲解花

瓣的层次和手法，还会展示经典艺术作品中玫瑰的形

象，让学生理解不同文化中花卉的象征意义。

（三）教学方法的创新

教学方法采用“演示—模仿—创造”的三步模式。

首先由教师进行标准示范，学生模仿练习；其次由教

师引导学生进行差异化练习，允许在色彩与造型上做

小的调整；最后鼓励学生进行自由创作，设计主题蛋

糕或节日蛋糕作品。比如在“节日主题蛋糕”项目中，

学生可以选择春节、圣诞或母亲节等主题进行设计，

将技能训练与文化元素结合起来。

（四）教学评价的多元化

课程评价体系不再仅仅考查学生作品是否标准，

而是结合技能水平、美感效果和创新性三个维度进行

综合评定。采用“过程性评价 + 结果性评价”结合的

方式，既考查学生在训练中的努力与进步，也重视最

终作品的艺术感染力。评价主体包括教师、同伴和学

生自评，确保多角度评价的公正性。

三、教学实践与案例分析

（一）教学实施背景

为了检验美育理念在《蛋糕裱花技术》课程中的

应用成效，本研究在某中职学校烘焙专业设立了实验

班（B 班）和对照班（A 班），两班学生人数相近，

入学成绩差异不大，便于对比分析。A 班继续采用传

统的技能教学模式，注重操作的规范与熟练度；B 班

在教学过程中系统引入美育元素，从课堂目标、教学

方法到评价标准都进行了优化。教学周期为 16 周，整

个实验覆盖一个完整学期。在研究过程中，教师通过

课堂观察、作品评分、问卷调查和个别访谈等方式收

集资料，确保结果的客观性和全面性。特别是在案例

分析环节，选取了一个典型项目，展示美育融入课程

的实际效果。

（二）案例展示：母亲节主题蛋糕

在第十周的课堂中，教师设计了“母亲节主题蛋

糕”的项目任务，要求学生结合所学的裱花技能和审

美知识，独立完成一款具有节日特色的蛋糕作品。任

务分为三个环节：设计构思、草图绘制和实操制作。

学生李某的作品具有代表性。他选择了双层蛋糕作为

结构设计，上层以白色奶油为底色，点缀粉色康乃馨

裱花，下层则辅以绿色叶片作为衬托，整体色彩清新

而富有节日氛围。在蛋糕的边缘，李某用裱花袋写下“母

亲节快乐”字样，表达了对母亲的感恩之情。

该作品在技术层面表现出较高的熟练度，康乃馨

花瓣层次分明，边缘处理较为细腻；在美学层面，色

彩搭配和主题呼应度较强，整体效果温馨感人。教师

在点评中指出，这一作品不仅展示了基本技能，更体

现了学生对节日文化的理解和情感表达。许多同学在

观摩时也表示，这个蛋糕“看起来很有温度”，比一

般的练习作品更有感染力。值得注意的是，李某在设

计说明书中写道：“以前裱花训练只是练习手法，做

出来的花只是花，但这次我想通过作品表达一种心意，

让母亲看到会觉得开心。”这种表达正是美育渗透带

来的变化，让学生不再只关注技能的熟练度，而是关

注作品的文化意义和情感价值。

（三）效果分析

在 教 师 评 分 中， 该 作 品 的 综 合 得 分 为 89 分，

其中技能水平占 40%、美感表现占 40%、创新性占
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20%。李某在美感表现和创新性方面的得分明显高于

平均水平。这说明在美育引导下，学生能够跳出单纯

的模仿与重复，主动把个人的情感和文化理解融入到

作品中。

从课堂反馈来看，其他学生在完成母亲节主题蛋

糕的过程中，也表现出更高的积极性。相比传统的花

形练习，他们更愿意投入时间去思考主题设计，并在

小组讨论中表达自己的想法。教师观察到，实验班学

生在此项目中的讨论氛围明显比对照班活跃，学生之

间互相评价作品的色彩、造型和情感表达，这种互动

本身就是美育作用的体现。

此外，问卷调查结果显示，B 班有 82% 的学生认

为“母亲节主题蛋糕项目让课程更有意义”，而 A 班

在同一时期的练习仅有 57% 的学生表示“课程有趣”。

这种差异说明，美育元素的融入能够增强学生的学习

兴趣和归属感，使课程从“单纯训练”转变为“富有

体验和表达”的过程。

四、结论

本研究基于《蛋糕裱花技术》课程实践，探索

了将美育理念系统融入技能课程设计的路径。研究发

现，美育不仅可以提升学生对技能的理解和掌握，还

能有效激发学生的创造力和审美力，使技能训练转化

为艺术创作的过程。在课程目标、内容、方法和评价

的系统设计下，学生能够在学习过程中形成多维度的 

成长。

结论主要有三点：第一，技能课程与美育融合具

有高度契合性，特别是在涉及食品艺术、工艺美术等

方向的课程中更为突出；第二，美育的引入能够有效

改善课程的单一化倾向，使教学更具活力和创造性；

第三，在实践过程中需要注意平衡技能训练与艺术表

达，既要保证学生掌握操作技能，也要尊重个性化和

创新性的发展。

未来的研究可以进一步拓展到其他技能课程，如

茶艺、插花、服装设计等领域，验证美育理念在不同

专业中的普遍适用性。同时也需要探索更科学的评价

标准，以兼顾技能的规范性和艺术的创造性。
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