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《慕斯制作》选自高职烹饪工艺与营养专业技能课程《西式面点工艺》，对接西式面点师（三级）岗位，
[bookmark: _Toc23528][bookmark: _Toc153760489]一、教学整体设计
[bookmark: _Toc20251][bookmark: _Toc829711282]1.依据岗课赛证融通育人模式，构建教学内容。
本课程内容依据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。
[image: ]
[bookmark: _Toc6617][bookmark: _Toc1346196603]3.依据多方标准文件，结合学情分析，确定项目教学目标
依据国家烹调工艺与营养专业教学标准、专业人才培养方案、课程标准、慕斯制作国家标准等相关标准文件，确定了本项目的教学目标及教学重难点。
素质目标
知识目标
能力目标
· 守正创新
· 精益求精
· 烹饪美学
了解并掌握慕斯调制的技术和慕斯成型的方法。
· 慕斯调制
· 慕斯成型
· 慕斯装饰

[bookmark: _Toc7300][bookmark: _Toc1786085476]4.根据项目教学目标达成需要，完善教学组织与方法
在整个教学过程中，采取任务驱动、分组探究、分步达标三种教学方法，分课前自主探究、课中实操训练、课后拓展提升三个阶段进行教学实施，通过采用信息化教学手段，实现教学目标达成。
任务驱动法：教师下达慕斯制作任务，学生围绕工作任务，通过课前自主学习、课堂听取重点讲解、小组合作实操，完成慕斯制作任务。
分组探究法：教师根据课程初期的观察、摸底，将全班29名同学分为4组，每组6-7人，根据学生能力特点进行组内分工，设仪容仪表检查员、配方员、工具员、称料员、操作员、质量监督员6个角色。小组成员在完成任务时，发挥各自能力优势，各司其职、共同探究、相互指导、共同进步。
分步达标法：教师将慕斯蛋糕的制作工艺进行分解，并给每个步骤的完成效果制定详细的达标标准，学生按标准完成操作，这样可以有效分散教学难点，并促使学生注重过程操作，最终达成教学目标。
[bookmark: _Toc25195][bookmark: _Toc1212177366]5.运用信息化手段，构建纸质教材+网络教学平台教学资源
教师通过学习通网络教学平台上传课程相关内容，包括教学课件、操作视频、图片、文字资料、测试题等，学生课前课后可随时进行线上学习并通过测试检验学习效果。
主要教材：高职烹饪工艺与营养专业职业教育国家规划教材《西式面点工艺与实训》；参考教材：国家职业技能等级认定培训教材《西式面点师（初级、中级、高级）》；活页教材：自编学生工作手册；辅助教学资源：西式面点师国家职业技能标准、世界技能大赛烘焙项目和糖艺西点项目技术标准。
[bookmark: _Toc13489][bookmark: _Toc2035114920]二、教学实施过程
在整个教学过程中，以任务驱动法贯穿始终，以完成各类蛋糕制作任务为载体，通过“课前自主探究-课中实操训练-课后拓展提升”三个阶段分为“引任务、授新课、练技能、评作品、学榜样”五个环节开展项目教学，学生在任务实施过程中实现知识目标、能力目标、素质目标达成。
[bookmark: _Toc26852][bookmark: _Toc1204414671]1.课前自主探究，明确任务目标新课讲授课

任务实施
作品评价
新课导入

· 预学
· 预测
· 学习榜样
· 总结复习
课前
课中
课后

教师认真分析学生学情，设计课前学习任务并发放到学习通教学平台，同时发布课程相关的视频、图片、资料等学习资源。学生根据学习要求查阅学习资源，根据自身实际情况进行有针对性的学习，在课前就做到对重点学习内容有初步认知。教师根据预学预测情况进行教学诊断，确定教学环节的改进。
[bookmark: _Toc18028][bookmark: _Toc416518875]2.课中四环节教学，突破重点难点
课中按照“新课导入-新课讲授-任务实施-作品评价”四个环节实施教学。
（1）新课导入：教师通过讲授和图片展示，引导学生在了解慕斯蛋糕的来源、特点时形成创新意识。
（2）新课讲授：教师利用学习通教学平台课前预测数据，针对学生掌握不理想的知识点进行讲授，启发创新思维。
（3）任务实施：学生以小组形式完成奥利奥慕斯蛋糕制作开放任务，在满足基本构成的前提下，小组对色彩、造型、器物等进行自主设计。教师实施过程指导和评价。此阶段为创新行为实践。
（4）作品评价：各小组派代表对本组的任务创新点进行介绍，在此基础上学生进行组内自评、组间互评，最后由教师对学生的分步达标和最终达标情况进行总体评价，并指出存在的共性问题，完成对学生操作过程和制作成品的综合评价。
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[bookmark: _Toc3553][bookmark: _Toc1783526552]3.课后拓展延伸，全面提升能力
教师将课程内容梳理整合发布在学习通，供同学们复习。此外发布本期“中国烘焙青年朝前看 看世界与未来”相关资料，希望同学们通过学习获取更多关于学习烘焙的感悟和力量，内化创新理念。
[bookmark: _Toc27656][bookmark: _Toc1154014638]三、学习效果
[bookmark: _Toc30188][bookmark: _Toc1599204809]1.德智美劳、全面发展，素质目标有效达成
在教学过程中，以“守正创新”和工匠精神为引领，以协同合作为路径，学生严格遵循行业标准规范完成慕斯制作任务。同时以作品呈现为载体，开展美育教育，学生在完成慕斯制作任务过程中，结合烹饪美学，按照型美、色美、器美的要求进行作品呈现，培养了审美创新意识。
[bookmark: _Toc25957][bookmark: _Toc2077382658]2.自主探究、做学结合，知识目标逐步达成
课前学生通过教学平台发布的内容自主探究学习，完成课前测试，初步了解项目知识要点；课中学生在做中学掌握并巩固项目知识要点。
[bookmark: _Toc16635][bookmark: _Toc781200080]3.练赛结合、以赛促学，能力目标稳步达成
课中任务实施采取分组竞赛的形式，练赛结合，以赛促学，学生通过相互竞争激发学习热情，完成技能提升。
[bookmark: _Toc31722][bookmark: _Toc2062210449]四、教学反思
[bookmark: _Toc16117][bookmark: _Toc1332437410]（一）特色创新
[bookmark: _Toc2008][bookmark: _GoBack]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。
[bookmark: _Toc316078954]（二）反思改进
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）。在接下来的教研活动中将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来呈现。
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