	课程名称
	中点操作课
	授课教师
	李鹏程、陶然、张甜甜

	课   题
	花式蒸包
	授课类型
	理实一体

	班   级
	23西点
	授课时数
	3
	授课时间
	11月26日

	教材分析
	本课程是中等职业学校中西面点专业的一门专业方向课程。其任务是：使本专业学生掌握必备的专业技能，使学生具备基本的面点知识和专业能力，培养学生从事中式面点专业相关的工作技能，达到中级中式面点师考核标准。

	学情分析
	教学对象是中西面点专业高二的学生，该层次的学生的有一定中点制作基础，已经学习过水调面团的相关品种，但是对于膨松面团了解较少，大部分学生的基本功不够扎实，同学间的合作能力较差，本节课以实际操作为主要特点，通过行为导向，小组合作形成轻松的学习氛围，

	教学目标
	了解膨松面团的原料特性；

理解膨松面团的膨松原理；
掌握花式蒸包的成型手法，学会判断醒发状态，能正确掌握蒸制方法；
弘扬传统文化，提升学生的创新能力，在实操过程中养成合作互助意识，培养良好的职业素养。

	教学重点
	理解膨松原理；掌握成型手法；能准确判断面团醒发状态；掌握蒸制方法；提升创新能力。

	教学难点
	基本成型手法的掌握，制作过程中面点的造型创新。

	教学资源
	多媒体设备、原料、工具及设备


	课前准备
	1、学生准备：

（1）预习课本《中式面点技艺》膨松面团章节，了解膨松面团的相关知识；

（2）以小组为单位，通过网络自主学习一款果蔬类象形蒸包的品种；
（3）按照行业规范和岗位要求，将工服穿戴整齐。

（4）提前准备好本节课所需的原料、工具。

2、工具准备：擀面杖、蒸笼、水锅、成型工具等。
3、原料准备：面团、豆沙馅、奶黄馅等。


	教学方法
	教法选择
	任务驱动法、情境教学法、示范法、评价法

	
	学法指导
	自主学习法、小组合作学习


	教学环节
	教  学  内  容
	教师活动
	学生活动
	设计意图

	课前准备
	任务一：

预习课本《膨松面团调制技艺》章节的内容；

任务二：

应友校邀约，现要为沙洲小学冬至活动制作适合低龄段学生食用的膨松面团相关产品，请同学们根据要求确定品种，通过网络学习制作方法，准备相关原料。


	教师预习发布任务。
	登录泛雅平台，查看任务内容；

小组收集资料；
上传相关品种的策划ppt。
	课前预习膨松面团理论知识，让学生对膨松面团有一定了解，同时通过任务驱动的方式，让学生自主选择制作相关品种，培养学生自主学习的能力。

	导入新课

	仪容仪表整理

根据7s厨房管理相关要求，检查着装。

二、展示花式蒸包图片，让学生观察特点，引入主题——花式蒸包之核桃包的制作。
	教师提问、展示图片，引出新课。
	学生思考、回答；

小组组长展示预习成果。
	通过提问检查学生课前预习情况，启发学生思考；

通过点评各组提交的花式蒸包作品，引出新课。

	研习新课
	环节一  示范、练习
（一）展示核桃的图片，观察核桃的造型特点，并思考：

制作核桃包时核桃的纹路如何形成？

（二）介绍成型工具

观看成形操作过程
A.面皮包入馅心收口，搓圆；
白刮板沿圆球中间压出凹痕；
	教师展示图片并提问。

教师介绍成型工具。
教师播放操作示范图
	学生观察、回答问题。

学生听讲。
学生观看
	通过图片展示、提问的方式，让学生熟悉核桃的造型特点。

让学生熟悉工具的用法。
让学生对成型的步骤有初步的了解

	研习新课

	C.用平夹子夹出核桃凸起的中线；

D.用6齿花色夹竖着夹出核桃纹路，最后整形即可。

（四）教师示范核桃包的成型，讲解操作要领、注意事项。

操作要领：

A.擀皮时不能擀太大，能包入馅心即可；

B.白刮板按压中线时注意两边大小一致，纹路要压的深一点；

C.平夹夹制核桃中线时，夹子的两边离中间的压痕各0.3厘米的宽度；
D.夹两边的纹路时，6齿花夹两边的宽度在0.5厘米左右，要用力将面皮夹薄，且每条纹路的间距要小一点，齿缝互相衔接；
E.每一步完成后要进行整形。

（四）学生练习制作
1、学生分小组进行自主练习；

2、教师巡视指导学生完成核桃包的制作。

生胚展示

（1）总结操作要领；
（2）学生生胚醒发。


	教师示范操作，并请学生代表上台模仿制作，展示常见的问题，给出整改的措施。
教师讲解操作要领。
教师布置练习任务，并指导学生练习。
教师根据学生练习出现的问题以及学生的回答，再次总结操作要点。
	学生观看、听讲，记录重点。
学生听讲、记录。
学生尝试自主练习，根据核桃包的制作流程图和教师的指导，不断改进操作手法，完成练习。
学生练习后思考，反思操作中的问题，并总结。

	通过教师示范、学生模仿练习，展现出容易出现的共性问题，并及时给出改正措施，避免自主练习时出现类似问题，保证练习质量。
为自主练习做准备。
通过自主练习，
锻炼学生的动手能力，在实际操作中发现问题，并能及时改正。
通过学生反思、教师总结，突破难点，掌握成型方法。


	
	环节二  总结、创新

（一）回顾要点

1、发酵
判断发酵好的状态
看  体积为原体积1.5倍大

摸  用手按压有回弹
学生判断自己的产品是否发好，将发好的产品上送去蒸制。
案例分析：发酵过度；发酵不足

2、成熟

怎么判断成熟状态（用手触摸不粘手)

注意事项：
（1）蒸汽充足

（2）蒸制时间恰当
（3）蒸制后不要立即开盖
3、核桃包的出品标准

形似核桃,形态美观，大小均匀，松软光滑,气孔细密，弹性好。
（三）点评

教师点评学生作品，分析优缺点，评选出最佳小组。
（四）分享品尝
同学们互相品尝分享自己的产品。

布置任务：结合本章所学，分小组

为幼儿园运动会制作适合幼儿食用的膨点心
（六）学生制作

学生根据每组制定的方案制作相关产品，教师进行巡回指导。

小组讨论

准备汇报任务。
	通过PPT展示，分析发酵要点。

点评学生发酵状态。

分析成熟要点。

提问。
介绍。
总结点评。

发布任务。

询问各小组的产品，给予技术指导。
	学生听讲。
学生以小组为单位上锅蒸制产品。

结合之前课上的经验，思考回答。
听讲。
分享交流。

动手制作。

为下节课的汇报展示整理素材，做准备。
	通过回顾、梳理,使得学生对核桃包的醒发要点有了更加清晰的认识。

通过总结梳理,使得学生对核桃包的成熟有了更加清晰的认识。

使学生明确核桃包的评判标准。

学生可以通过品尝自己的成果和与他人分享体验，增强社交能力和沟通能力。

帮助学生内化知识点、强化实操技能，培养自主学习的能力。

	研习

新课
	环节三   汇报、评价
（一）回顾

回顾上节课，引入本节课的内容：设计讲解与点评。

以核桃包为起点，设计出不同形式的创新作品，并在上节课完成了生肧制作。
（二）自评
四个小组依次上台，每组选派代表进行设计讲解，包括设计灵感、制作过程、创新点等。

（三）互评

学生之间进行互评，每组对其他三组的作品提出评价和建议。

（四）专评
专家对每组的设计进行打分，从设计理念的创新性、制作工艺的合理性、成品的审美价值等各个方面的评分。


	展示核桃包生胚，引导学生回顾设计过程，宣布本节课将进行设计讲解与点评。

组织小组代表上台，指导讲解内容，记录点评要点。

监督互评过程，确保评价公正、有建设性，引导深入讨论。

邀请专家进行专评，协助记录分数，汇总到网上平台，分析数据。


	回忆设计思路，准备讲解自己的核桃包创新作品，积极参与同学作品的点评。

小组代表上台讲解设计灵感、制作过程、创新点，其他成员补充。

各组对其他组作品进行评价，提出改进建议，互相交流意见。

听取专家评分和反馈，等待后台数据分析，准备后续改进。
	提升学生表达与评价能力，深化设计理解，激发创新思维和相互学习的热情。

增强学生自我展示能力，通过自评互评提升设计认知和团队协作。

促进学生间的交流与合作，通过互评提高批判性思维和设计改进能力。

引入专业视角，提升作品质量，帮助学生理解行业标准。



	研习

新课
	（五）总结

教师总结本节课的重点内容，强调设计讲解和评价的重要性。

	概括课程要点，重申设计讲解与评价的价值，鼓励持续实践。
	聆听总结，反思学习内容，理解设计讲解与评价的意义。
	巩固知识点，强化学生对设计讲解和评价的认识，激励学习动力。

	归纳小结

	1、成型要领：

A.擀皮时不能擀太大，能包入馅心即可；

B.白刮板按压时注意两边大小一致，纹路要压的深一点；

C.夹核桃纹路时，要用力将面皮夹薄，每条纹路的间距要小一点。
2、醒发状态判断

A.看  体积为原体积1.5倍大

B.摸  用手按压有回弹
3、成熟要领

A.蒸汽充足

B.蒸制时间恰当
C.蒸制后不要立即开盖


	课后作业
	独立完成本堂课的实训报告；

分析本堂课存在的不足并提出改进措施。

	板书设计
	核桃包

 面团：                                      枣泥核桃馅：
中粉200g、猪油10g、可可粉10g             去核红枣：230g   水：70g
酵母3g、糖40g、水95-100g                  熟核桃仁：90g   玉米油：15g
    剂子：20g/个                                剂子：10g/个                                             


	教学反思
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