
广西农牧工程学校教学设计

课程名称： 《西点制作（下）》 团队主任签字：

课题名称 提拉米苏的制作 教师姓名 石秀华

专业班级 烹饪 194 班 授课类型 理实一体化

授课时间 第 15 周 周五 1-4 节 教学时数 4学时（160 分钟）

教材与教学
内容

教材：“十三五”规划教材，吉林出版社《西式面点技术》
教学内容：模块二 项目二 任务四 提拉米苏的制作

教学目标

知识目标
1.识记常用奶酪的种类及作用；
2.掌握提拉米苏的制作步骤。

能力目标

1.100%的学生通过小组合作能在 80分钟内完成 1个 6寸提拉米
苏蛋糕的制作。
2.70%的学生在 20 分钟内能够独立根据西式摆盘的特点对提拉
米苏进行装饰及摆盘。

素质目标
1.培养学生团队合作能力；
2.培养学生精益求精的职业精神。

教学重点、
难点及解决
方法

重点：提拉米苏的制作步骤
难点：提拉米苏的装饰及摆盘
解决方法：
（1）通过观看视频及教师演示，结合课本、任务单的提示，小组合作共同
学习、讨论后完成任务，突出重点。
（2）借助手机网络查询资料，开展小组讨论，教师引导，创新解决装饰及
摆盘的难点。

教 法 任务驱动法、演示法

学 法 小组合作法

教学准备
1.课前在超星上传课件、视频等相关学习资料。
2.设置任务单，引导学生学习。

教学过程

教学环节 教学内容及教师活动 学生活动 设计意图

课前微课认
知

1.在云班课上发布课件、奶酪及
提拉米苏制作的相关微课及相关
知识链接、课前测验等。
2.要求学生课前登录超星学习通
平台学习相关知识、参与测验，
教师在平台查看学生测试成绩。

学生登录超星观看微
课视频，并完成测试
题。

引导学生自主学
习，教师了解学
生学习状况，调
整教学策略。



教学环节 教学内容及教师活动 学生活动 设计意图

环节一
课前回顾
激趣导入
（3分钟）

提问：夏天受欢迎的西点有哪
些？它们的特点是什么？
引出本课甜品提拉米苏

积极回答老师提问的
问题。

利用贴近学生生
活的例子激发学
生学习兴趣。

环节二
新知讲解
（35 分钟）

1.利用超星平台随机选1名学生，
说说提拉米苏的来源和故事。接
着引入技术能手的故事，引导学
生树立热爱行业、精益求精的工
匠精神。
2.结合实体烘焙店中的提拉米苏
简介牌，说明提拉米苏的特点。
3.设问回顾旧知，打好基础。提
问原来学习过的吉利丁的作用及
使用注意事项。
4.利用视频、图片介绍芝士，详
细说明烘焙中常用三种芝士的特
点，重点介绍马斯卡彭芝士。
5.利用视频、结合任务单的相关
内容填写，引导学生掌握提拉米
苏的制作步骤。
6.利用面点区赛选手的故事及图
片，强调实训中的其他注意事项，
培养学生的良好职业素养。

1. 保持与教师的互
动，积极回答问题，
查缺补漏知识点。
2. 认真做好笔记，填
写任务单相关内容。

1.利用随机选人
检查学生课前学
习效果，提高学
生表达能力。
2.利用行业精英
故事、区赛选手
故事等引导学生
热爱行业、培养
精益求精的工匠
精神。
3.结合生产实
践，利用图片、
视频生动详细说
明知识点，引导
学生自主探究学
习。

环节三
布置任务
检查仪容
（3分钟）

1.明确本课任务：小组合作制作
提拉米苏；对提拉米苏进行装饰
及摆盘。
2.检查实训服穿戴情况、手部卫
生等。

1.明确本课任务，驱
动学习。
2.按照要求穿戴全套
实训服，做好实训各
项准备。

1.让学生带着任
务探究性学习，
条理清晰，重点
明确。
2.培养学生的卫
生习惯，提升职
业素养。

环节四
小组合作
实施任务
（100 分钟）

1.教师随堂巡视，解答学生提出
的问题；对易错点进行重点提醒
和示范操作，引导学生按照任务
单的内容小组合作完成任务。
2.教师先利用图片说明摆盘的基
本技巧，进行示范。再引导学生
利用手机、课本等学习资料，小
组合作自主探究西点摆盘的技
巧，鼓励学生进行创新创作。

1.组长对本组成员进
行合理分工。
2.小组合作完成任
务，遇到问题共同讨
论，询问老师，在任
务单的引导下按照步
骤实施任务。
3.利用手机查找提拉
米苏摆盘的范例，共
同讨论、完成作品的
摆盘。

1.利用任务驱动
学生自主学习，
体现以学生为主
体，学中做，做
中学，提高学习
主动性和学习效
果。
2.学生小组合
作，共同讨论，
完成任务的同时
培养学生团队合
作精神。



环节五
展示与评价
（19 分钟）

1.每组展示作品后进行及时的具
有针对性的点评。
2.对完成任务出色的小组进行表
扬。
3.总结本课情况，再次强调重点、
难点。

1.各小组展示本组的
作品，派代表说明摆
盘的创作意图。
2.认真观看、听取其
他小组的作品介绍，
对其他小组作品进行
评分，提出意见和建
议。

1.鼓励学生上台
展示，提高学生
的综合素质、表
达能力。
2.对学生及时给
予鼓励，提高了
学生自信心。
3.教师、自我、
同伴三元评价，
让评价更加合理
科学。

课后拓展
利用超星发布课后拓展任务：查
找在热菜烹调中使用的三种芝士
及特点。

完成拓展任务，在超
星讨论平台中与其他
同学分享、讨论。

培养学生自主学
习的能力。

教学反思

特点

1.本课采用理实一体化的授课模式，以现代职业教育教学理论去指导学生学习，
运用任务驱动法贯穿整个教学，充分体现以任务为主线、教师为主导、学生为主
体的特点。
2.利用丰富的故事案例，引导学生树立精益求精的工匠精神。从个人卫生、操作
台卫生等多方面培养学生良好的卫生习惯，提高职业素养。

问题

在今后的教学中，应注意以下问题：
1. 应当更加注重选择、拍摄与生产实践更为贴切的图片、视频，才能有更好的教
学效果。
2. 还存在部分学生课前学习不够积极，课堂利用手机自制力较差等情况。要加强
学生自主学习能力的培养。
3.改进评价方式，能有企业专家进行指导、点评效果更好。


