烘焙有方 匠心无界——慕斯制作


教学设计方案：烘焙有方 匠心无界——慕斯制作
1.教学分析

	教学内容分析

	慕斯制作的课程内容采取岗课赛证融通育人模式，根据教材编写内容、《西式面点工》国家（三级/高级工）职业技能标准、大赛（西点世界杯、职业技能大赛烘焙项目、中国国际甜品烘焙大赛等）技术标准以及工学交替校企合作单位（美瓯每客）慕斯组岗位任务要求等进行重构，形成本部分教学内容。
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	学情分析

	学前小测：大家对慕斯这一款甜点了解程度如何？
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	预学测验：基于慕斯制作相关学习内容预学之后的测验。
	1.关于吉利丁片这一关键原料的特性掌握不到位。

2.关于慕斯糊中淡奶油的打发程度掌握不到位。

	教学目标

	素质目标
	1.守正创新，引导学生通过创新性思维和创造性实践实现小组任务的创新性完成。
2.精益求精，任务实施中精准配比、精确称量和精细操作。
3.烹饪美学，在小组作品的色彩搭配、造型设计以及整体呈现方面融入烹饪美学。

	知识目标
	了解并掌握慕斯调制的技术和慕斯成型的方法。

	能力目标
	1.能够根据配方进行慕斯配料，并调制慕斯糊。

2.能够选择恰当模具使慕斯糊成型；能够设定冰箱合适温度使慕斯糊定型。
3.能够运用巧克力造型、淡奶油装饰、镜面淋面等技能装饰慕斯。

	教学重难点

	教学重点
	慕斯调制；慕斯定型。

	教学难点
	慕斯装饰。

	教学策略

	基于“翻转课堂”的教学指导思想，以教师为主导，以学生为主体，借助超星学习通教学软件，采取“线上线下”混合教学模式，贯穿“课前课中课后”三个阶段，以项目学习引领，分工合作探究，同伴教学评价，跨学科提升创新。

	教学方法

	教学方法
	翻转课堂、比较教学法、同伴教学法、分组探究法、自主学习法等

	教学资源

	学习通平台、课件、教材、网络资料（国家技能标准、大赛技术文件）等


2.教学实施

	教学过程

	课前阶段

	环节
	教师活动
	学生活动

	任务发布
	在超星学习通发布预学任务：课前预学慕斯制作的相关内容并完成预学测验。
	1.课前预学

2.完成测验

	课中阶段

	教学环节
	教学内容
	教师活动
	学生活动
	设计意图

	环节一

新课导入
	慕斯是一款起源于法国的甜品，由法国人索多克索发明，法语原意是泡沫。慕斯是一种口感松软、口味丰富的奶冻式甜品。
	讲授慕斯起源、发明者以及口感特点。

由慕斯由布丁改良而来，引导学生思考创新在烘焙中的作用。
	了解慕斯起源、发明者以及口感特点。

思考创新在烘焙中的作用。


	创新意识形成
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	环节二
新课讲授


	1.基于“岗课赛证”育人模式重构后课程内容。
	讲授内容。
	理解并掌握内容。
	创新思维启发
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	    2.预学预测阶段掌握不理想知识点讲解。
	讲授知识点。
	理解并掌握知识点。
	创新思维启发
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	环节三
任务实施
	开放式小组任务实施：奥利奥芒果慕斯制作。
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	发布任务并阐述任务要求。

过程评价与指导。
	小组合作完成奥利奥芒果慕斯制作。
	创新行为实践
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	环节四
作品评价
	    各小组派代表对本组在任务实施中创新点进行介绍。
	总结评价
	创新展示
	创新行为实践

	环节五
中国烘焙青年

朝前看
	作为本课程思政的一个亮点，每节课后向大家推荐一位烘焙行业的“明星”。
	推荐本节课明星张佳辉
	认真学习张佳辉事迹，并思考对自己学习烘焙的启发。
	创新理念内化

	
	[image: image9.png]® i1 Bl o [ BAARAG 36 L kS T K T 4

BIEEEGNE BHASER

BREEE, é{y
¥ > 2 3 " .
® fi122020 14 \ R SLAIE S — B A A% v
Jad A TINES B =

/RERR





	课后阶段

	教师活动
	学生活动

	发布学习资料汇总；
追踪了解学习张佳辉事迹后的反馈。
	相关知识点、技能点复习；
积极学习事迹并思考反馈。


3.授课效果与反思

	授课效果
	1.理论方面：对慕斯调制、慕斯成型相关知识点比较扎实地掌握。
2.素养方面：能够创新性地运用巧克力造型、蛋糕装饰以及精炼淋面等技能对慕斯进行装饰，并且根据烹饪美学较好的进行色彩搭配和造型设计。在整个任务实施过程中能做到精确称量、精细操作。

以下为各小组成品展示图：
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	特色创新
	以习近平总书记“守正创新”为引领，基于真实实践教学过程，将守正创新、精益求精及烹饪美学等课程思政内容贯穿教学内容始终，将守职业行业标准之“正”，创慕斯制作之“新”的思想融入贯穿学习中。

通过介绍慕斯来源引导学生形成创新意识，通过新课讲授启发学生创新思维，通过任务完成实施创新行为，通过每课惯例性环节“中国青年朝前看”帮助学生内化创新理念；以小组合作完成“奥利奥芒果慕斯”制作任务，以精准配比、精确称量、精细实施引导学生养成精益求精的工匠精神；以作品呈现的色彩搭配、造型设计培养学生的烹饪美学素养。

	存在不足
	因为微课时长原因，部分课程环节呈现时有所缩略（如近2个小时的操作过程）。

	改进设想
	进一步细分教学内容，细化教学流程，将整个慕斯制作课程切分为几个系列微课。
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工学交替岗位任务
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