江苏省中等职业学校烹饪类中西面点专业
《中式面点制作技术》课程标准（试行）

一、课程性质
[bookmark: _GoBack]本课程是江苏省中等职业学校烹饪类中西面点专业必修的一门专业核心课程，是在《中西烹饪原料》《烹饪基础技术》《烹饪营养与安全》等课程基础上，开设的一门理论与实践相结合的专业课程，其任务是让学生掌握从事中式面点制作所必需的基础知识和基本技能，为后续《面点产品创新设计》《名点制作与赏析》等课程的学习奠定基础。
二、学时与学分
144学时，8学分。
三、课程设计思路
本课程按照立德树人根本任务要求，突出专业核心素养、必备品格和关键能力，兼顾中高职课程衔接，高度融合中式面点制作所涵盖的知识技能学习与职业精神培养。
1.依据《江苏省中等职业学校烹饪类中西面点专业指导性人才培养方案》中确定的培养目标、综合素质、职业能力，按照知识与技能、过程与方法、情感态度与价值观三个维度，突出中式面点制作技术能力的培养，结合本课程的性质和职业教育课程教学的最新理念，确定本课程目标。
2.根据“江苏省中等职业学校中西面点专业‘工作任务与职业能力’分析表”，依据课程目标和中式面点制作等工作的岗位需求，围绕中式面点制作关键能力，反映中式面点制作工作的实际，体现科学性、适用性原则，确定本课程内容。
3.以中式面点各类面团品种的制作为主线，设置模块和教学单元，将中式面点制作的基础知识、基本技能和职业素养有机融入，遵循学生认知规律，结合学生的生活经验，确定学习内容的顺序。
四、课程目标
学生通过学习本课程，掌握中式面点制作基础知识和基本技能，能独立完成中式面点实用性的基础品种，养成规范的操作习惯，树立良好的职业道德和职业情感。
1.认识中式面点成形、成熟的重要性，掌握各种成形与成熟技法要领，能运用相关技法加工各类中式面点。
2.了解馅心的作用与种类，掌握馅心制作技术，会制作常用馅心。 
3.知晓中式面点的分类方法及不同类型面团的特点，掌握其调制技术。
4.理解中式面点制作各工艺环节的作用、原理，掌握各工艺环节的技术要领，能制作水调面团、膨松面团、油酥面团、米粉面团及其他面团的实用代表品种。
5.具备爱岗敬业和耐心细致的工作态度，形成安全和节约的意识，具备中式面点师岗位规范操作的职业素养，具有勇于创新的职业责任感和精益求精的工匠精神。
五、课程内容与要求
	模块
	教学单元
	内容及要求
	参考学时

	中式面点制作认知
	成形技术
	1.能说出成形的概念、重要性；
2.熟悉各类中式面点不同品种制作的成形方法；
3.掌握各种成形方法工艺流程、操作要领，能
独立进行成形操作
	8

	
	成熟技术
	1.能说出中式面点不同制品的成熟方法的概念、种类；
2.熟知中式面点成熟方法的工艺流程；
3.掌握中式面点成熟方法的操作要领，能独立完成中式面点不同品种的成熟如水晶饺、船点等
	

	常用馅心的调制
	认识馅心
	1.理解馅心的概念、作用与类型；
2.了解不同中式面点品种的包馅比例；
3.掌握馅心的特点、制作基本要求
	8

	
	咸馅制作
	1.掌握咸馅原料的加工方法；
2.掌握咸馅制作的工艺流程；
3.能制作鲜肉馅、菜肉馅等咸馅
	

	
	甜馅制作
	1.掌握甜馅原料的加工方法；
2.掌握甜馅制作工艺流程；
3.能制作豆沙馅、黑芝蔴糖油馅等甜馅
	

	水调面团品种制作
	认识水调面团
	1.了解水调面团的概念、分类与特点；
2.能说出水调面团成团原理 
	28

	
	冷水面团品种制作
	1.了解冷水面团的概念、特点；
2.掌握冷水面团调制方法及要领；
3.会制作水饺、手擀面等冷水面团
	

	
	温水面团品种制作
	1.了解温水面团的概念、特点；
2.掌握温水面团调制方法及要领；
3.会制作月牙饺、四喜饺等温水面团
	

	
	热水面团品种制作
	1.了解热水面团的概念、特点；
2.掌握热水面团调制方法及要领；
3.会制作糯米烧卖、鲜肉锅贴等热水面团
	

	膨松面团品种制作
	认识膨松面团
	1.能说出膨松面团的概念；
2.熟知膨松面团的种类，理解其特性及膨松原理
	32

	
	生物膨松面团品种制作
	1.能说出生物膨松面团的概念、特点；
2.掌握生物膨松面团调制方法及操作要领；
3.掌握生物膨松面团的发酵技巧及发酵程度鉴别；
4.会制作秋叶包、鲜肉中包等生物膨松面团
	

	
	化学膨松面团品种制作
	1.能说出化学膨松面团的概念、特点； 
2.掌握化学膨松面团调制方法及操作要领；
3.会制作开口笑、油条等化学膨松面团
	

	
	物理膨松面团品种制作
	1.能说出物理膨松面团的概念、特点；
2.理解影响物理膨松面团质量的因素；
3.掌握物理膨松面团调制方法及要领；
4.会制作黑米糕、海绵蛋糕杯等物理膨松面团
	

	油酥面团品种制作
	认识油酥面团
	1.能说出油酥面团的概念、特性，理解油酥面团酥松成团原理；
2.熟知油酥面团的种类及其代表品种；
3.掌握油酥的主要成熟技法和操作关键
	32

	
	单酥面团品种制作
	1.能说出单酥面团的概念、特点、类型及常见代表品种；
2.掌握单酥面团调制方法及操作要领；
3.会制作桃酥、腰果酥等单酥面团
	

	
	层酥面团品种制作
	1.能说出层酥面团的概念、特点；
2.掌握层酥面团的调制方法及操作要领；
3.掌握层酥起酥的步骤和操作关键；
4.会制作眉毛酥、菊花酥饼等层酥面团
	

	米粉面团品种制作
	认识米粉面团
	1.了解米及米粉的相关知识，熟知米粉面团的概念、特性；
2.理解米粉面团成团原理
	20

	
	糕类品种制作
	1.了解糕类粉团的概念、分类、特点；
2.掌握糕类粉团调制方法及操作要领；
3.会制作定胜糕、枣泥拉糕等糕类粉团
	

	
	团类品种制作
	1.了解团类粉团的概念、分类、特点；
2.掌握团类粉团调制方法及操作要领；
3.会制作汤圆、青团等团类粉团
	

	其他面团品种制作
	认识其他面团
	1.能说出其他面团的概念、特性；
2.能列举其他面团的种类
	16

	
	澄粉面团品种制作
	1.熟知了解澄粉面团的概念、特点；
2.掌握澄粉面团的调制方法及操作要领；
3.会制作水晶饺、船点等澄粉面团
	

	
	杂粮面团品种制作
	1.能说出杂粮面团的概念、特点；
2.掌握杂粮面团的调制方法及操作要领；
3.会制作窝窝头、土豆饼等杂粮面团
	


六、实施建议
（一）教学建议
1.充分挖掘本课程思政元素，积极开展课程思政教育活动，将立德树人贯穿于课程实施全过程。
2.贯彻以学生为中心的教学理念，发挥教师的主导作用，突出学生的主体地位，注重启发学生思考，调动学生学习的主动性。通过选用中式面点典型品种制作，启发引导学生进行自主探究学习，归纳总结，举一反三，学以致用。
3.教学过程中，根据模块特点采取适合的教学方法；对于理论性较强的教学难点宜采用启发式、探究式教学方法，运用图片、动画、慕课等信息化手段辅助教学，提高教学效果；对于实践性较强的教学重点，应注重中式面点制作职业情景的创设，学生模拟训练，并配以视频、案例分析、现场示范等辅助教学手段，规范职业技能，培养学生的综合职业能力。可采用多种教学形式，鼓励通过引企入校，让行业、企业技术人员参与教学。
4.充分利用现代化教学手段，可以采用演示文稿、多媒体联机演示、网络教学等各种先进的教学手段，使课堂教学生动活泼、引人入胜，提高教学效果。
5.将职业岗位要求融入教学。加强学生严格执行工作规范和操作规程等的教育，注重审美意识、法律意识的培养，使学生形成良好的职业品质和职业素养。
（二）评价建议
1.注重过程评价与结果评价并重、定性评价与定量评价相结合，要充分发挥评价的激励作用。
2.根据不同的学习内容，要采用不同的评价关注。如：典型任务关注任务完成质量、作品质量。
3.评价标准要参考相关的职业岗位技能鉴定标准、行业企业职业岗位要求，评价要与学生综合职业能力提高相结合。发挥教师、学生、家长、实训基地人员、企业技术人员、行业专家等不同评价主体在评价中的作用。
4.注重将评价结果及时、客观向学生反馈，指出被评价者需要改进的方面，商讨改进的途径和方法，调动学生的学习积极性，根据学生反馈及时调整教学方法。
（三）教材编写和选用建议
1.教材编写与选用必须依据本标准。
2.教材的编写要吸纳行业、企业专家共同参与，以增强教材的实用性，要能满足餐饮生产企业和中式面点行业的岗位需求，同时也要能体现江苏地方特色。
3.教材内容在保证项目内容完整性和系统性的基础上，应引入行业发展的新知识、新技术、新工艺，同时为教师二次开发提供空间。在难度上要有一定的梯度，既要面向全体学生，也要考虑学生发展的差异性、满足不同学生需求。
4.教材呈现方式应符合中职学生的年龄特征与认知规律，图文并茂，增强学生阅读教材的兴趣，为学生提供思考的空间。
（四）课程资源开发与利用建议
1.加大对校内实训基地的硬件建设，配置不同技术标准的设施设备。同时通过校企合作的形式建好校外实训基地，为学生的校外实践提供环境条件。
2.配全本专业常规必备的参考用书和电子读物，充分向学生开放；实验、实训场所定期向学生开放，充分提高设备利用率。
3.可组织教学研究人员、企业专业技术人员和教师共同开发适合学生学习的实训指导手册、综合技能训练书等教学资源。
4.推进信息技术在教学中的广泛应用，开发信息化教学课件、电子教案、微课资源和在线课程等数字化课程资源，建立动态、共享的课程资源库。
七、说明
本标准依据《江苏省中等职业学校烹饪类中西面点专业指导性人才培养方案》编制，适用于江苏省中等职业学校烹饪类中西面点专业（三年制）学生。

（开发人员及单位：唐敏，江苏省宿豫中等专业学校；王爱红，江苏省扬州旅游商贸学校；朱在勤，扬州大学；陈春华，江苏省武进中等专业学校；汤海莲，苏州旅游与财经高等职业技术学校；陆红梅，扬州生活科技学校；倪秋香，冶春餐饮股份有限公司）
1

