附件2
安徽省中等职业学校优秀论文、优秀教学软件和优质课
评选推荐表
	标    题
	花边饺

	作者姓名
	毛甜甜
	联系电话
	18756318701

	单    位
	安徽省徽州学校

	内容介绍

	本节课以理论联系实践为主线，使学生始终在学习的中心，教师很多时候是辅助以及引导为主。首先，学生分组，利于增加学习效果检验，同时培养学生的团队精神，增加学生的学习积极性。在教学中，教师带领学生复习上节课的内容的同时，进入新课教学，过度自然。学习中以一体机的图片展示和理论讲解学习为主线，引入实践操作，同学们亲自参与，并完成制品的制作。

教学过程中，由日常生活引入课程内容，多媒体展现制品基本特性学习；复习前期操作要点，图片展示操作效果；引入本课内容，图片展示，教师操作讲解；示范完成后，小组代表根据自己的表现获取面团与小队名称；各小组操作，教师轮流指导，促使各种按时完成制品；小组成绩评估，对制品进行拓展，增加学习深度；完成教学并对整体做出评价和总结。

教法：由理论驱动实践，以图片以及教师的操作为引，引导学生学习完成学习任务，并适当的加深学习难度，达到深入浅出的目的。

学法：主动参与，团队协作，敢于面对自己的问题，积极及时完成操作流程，认真对待自己的操作制品，并予以正确的评价。

	市专家评选组意见
	专家组组长签名                                                   
                                            年    月    日

	市教育局职教研究室推荐意见
	市教育局职教研究室 
                                  年    月   日


	花边饺教案

	课程名称
	面点技艺实训精解（高教版第1版）
	任课老师
	

	教学单元
	中式点心篇    模块一 南北饺子齐相会    项目2 花边饺

	教学方法
	讲授法
	教学对象
	烹饪一年级学生
	计划课时
	1课时

	授课类型
	新授课
	教学工具
	一体机、案板、面杖等

	授课时间
	    年  月  日
	授课地点
	教室

	 教材分析

	本节课的教材是《面点技艺实训精解》，高等教育出版社（烹饪专业）第1版，竺明霞主编，中等职业教育国家规划教材配套教学用书。

《面点技艺实训精解》是提供了一套完整的“中西面点制作技艺”的资料，分为中式点心篇、西式点心篇两部分，八大模块47个项目，是没有面点经验的新生必修的一门技术基础课。

本节课内容选自中式点心篇模块一项目2，是水调面团的点心品种之一，即能体现水调面团的基本操作要求，又具有咸馅点心的共同性，同时外观形态新颖，操作手段简单易学，是增加学生学习兴趣、加强面点基本功的重要课程。

	学情分析

	    授课对象为烹饪专业一年级的学生，因为前期已经学习了面点的水调面团的基本内容，在授课中此部分内容稍作复习，然后学生自然进入新的知识的学习，对兴趣比较高的一年级新生来说，这节课的学习有乐趣又比较简单，易于掌握。

	 教学目标

	【知识目标】：

      了解：中式面点基础内容中，水调面团中冷水面团的特点。

理解：花边饺操作基本流程。

掌握：花边饺的捏花边技巧和馅心的调制技巧。

【能力目标】：

      提高学生在学习过程中的知识理解与发散能力。

加强学生对实际操作的控制与细节技巧的学习。

独立完成制品操作流程，又兼顾培养团队精神。

【情感态度与价值观】：

      培养学生的面点课学习兴趣，正确的认识生活中的面点操作特性。

由理论进入实践增加学习的乐趣，从而更加理解和热爱面点工艺。

	教学重点和难点

	【教学重点】

      使学生可以正确的完成花色饺子花边饺的制作技术和操作流程。

【教学难点】

      如何快速和熟练的掌握花边饺的花边的捏制技巧以及馅心的制作特点。
 

	教学策略

	本节课以理论联系实践为主线，使学生始终在学习的中心，教师很多时候是辅助以及引导为主。首先，学生分组，利于增加学习效果检验，同时培养学生的团队精神，增加学生的学习积极性。在教学中，教师带领学生复习上节课的内容的同时，进入新课教学，过度自然。学习中以一体机的图片展示和理论讲解学习为主线，引入实践操作，同学们亲自参与，并完成制品的制作。

教学过程中，由日常生活引入课程内容，多媒体展现制品基本特性学习；复习前期操作要点，图片展示操作效果；引入本课内容，图片展示，教师操作讲解；示范完成后，小组代表根据自己的表现获取面团与小队名称；各小组操作，教师轮流指导，促使各种按时完成制品；小组成绩评估，对制品进行拓展，增加学习深度；完成教学并对整体做出评价和总结。

教法：由理论驱动实践，以图片以及教师的操作为引，引导学生学习完成学习任务，并适当的加深学习难度，达到深入浅出的目的。

学法：主动参与，团队协作，敢于面对自己的问题，积极及时完成操作流程，认真对待自己的操作制品，并予以正确的评价。

	教学过程

	教学环节
	教师活动
	预设学生行为
	设计意图

	导入新课
	    提问：水饺煮的时候会出现裂口的现象，有没有避免裂口的现象的方法呢？
	抢答，但是答案不一致。
	引出课题



	讲授新课
多媒体演示


	1、 准备工作

1、原料

面粉:500g  夹心肉:400g  酱油、精盐、白糖、味精、胡椒粉、麻油、葱姜末等适量

2、工具

面刮板、擀面杖、馅挑、案板等

3、质量要求

形态饱满，花边均匀美观，馅料居中，成品白净，口味鲜美。
	了解原料，集中注意力

工具介绍，引起学生注意力集中。

产生兴趣
	增加面点原料知识

认识工具提起兴趣。

引发学习欲望

	步骤讲解

多媒体演示，教师分别讲解，分步示范。


	2、 步骤分解

1、 和面、揉面、醒面。要求：炒拌法（三次加水，面粉翻炒成大雪片状），三光（面光，手光，工具光），案板整理（面团，干粉，面杖，干净的微湿抹布）。
2、 制馅。选料，加工，打水，调味。

3、 搓条、下剂、制皮。摘剂法（条均匀，剂子大小一致），擀皮（直径6-8cm，皮为四周薄中间厚，尽量擀圆）。

4、 上馅。左手托皮，右手上馅，把皮对合上。
5、 成型。用食指和大拇指均匀的推出花边。

6、 成熟。煮制点水二次，制品漂浮即可装盘。
	复习前期学习内容，促进学生记忆

产生疑问，激发学生的操作欲望。

学生代表参与制作，并检查。


	知识的累积，复习引出下步操作

面点课程必然是理论联系实际的，所以基本操作的练习是必须的。

	学生操作

分组练习教师辅导
	3、 分组练习

   四位同学代表，根据其操作结果，选择面团并，分别命名组名为：粉色面团操作为西红柿组；橙色面团操作为胡萝卜组；黄色面团操作为玉米组；绿色面团操作为菠菜组。

根据四组的操作情况分别指导，使学生对自己的制品产生满意度，并积极练习。

学生先自我评价，后教师对各组进行客观的评价，指出各组的优缺点以及提高的方向。
	认真操作，并积极完成自己的制品

学生勇敢面对自己的问题，认真思考
	只有实践才能出真理。

所有的进步源自于问题的挖掘

	巩固练习：


	课堂思考题：

1、 生咸馅选料、加工有怎样要求？

2、 如何使花边均匀、整齐、美观？

课堂作业：

完成一份花边饺的制作，并当堂评分。

课后作业：

完成实训报告单？
	思考回答，多加练习，准备作业。
	突出本节课的主要内容

。

	教学小结
	本节课的主要学习内容为实训制品花边饺的操作方法，我们要掌握花边饺的捏花边技巧与馅心的调制技巧。
	认真听讲，记笔记
	加深本节课重难点的记忆。

	板书设计

	花边饺

1、 准备工作
原料  工具  质量要求

2、 步骤分解

和面、揉面、醒面  制馅  搓条、下剂、制品  成型  成熟

3、 分组练习

西红柿组  胡萝卜组  玉米组  菠菜组
注意
作业

	教学反思

	 




