附件7-2

2021年省中职质量工程
在线精品课程项目申报书


学 校 名 称        揭阳捷和职业技术学校
课 程 名 称            粤菜宴席设计
课 程 类 别   □公共基础课☑专业核心课□专业（技能）方向课
所 属 专 业[footnoteRef:0]             中餐烹饪 [0:  如课程为公共基础课，所属专业可不填写。] 

课 程负责人               郑文焕
申 报 日 期             2021年10月



广东省教育厅制








1.课程负责人情况
	1-1
基本信息
	姓  名
	郑文焕
	性  别
	男
	出生年月
	1991.12

	
	学  历
	本科
	职  务
	教师
	职称
	中二

	1-2
2019年至今相关课程主讲情况
	课程名称
	课程类别
	授课对象
	周学时
	听众数/年

	
	粤菜宴席设计
	专业核心课
	2017级学生
	4
	120人/年

	
	冷拼与盘饰
	专业技能课
	2018级学生
	4
	150人/年

	
	中式点心制作
	专业技能课
	2019级学生
	4
	100人/年

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	1-3
教学改革
研究情况
	2018年参与研究揭阳市重点课题《中餐烹饪与营养膳食专业试行现代
学徒制办学模式研究》
2020年主持广东省重点课题《中职烹饪专业实操课翻转课堂教学改革
研究》


2.教学团队情况
	2-1
教学团队简介
	（主要介绍团队历史、成员构成、优势与特色等，不超过300字）
揭阳捷和职业技术学校于2015年9月开办中餐烹饪专业，目前学校常任烹饪专业教师10名，其中长期从事餐饮一线的教师两名，实习教师4名；达到技师水平以上的有3名，学校烹饪教研组年龄层次构成丰富，实践经验丰实和理论基础过硬。
自2016年以来，揭阳捷和职业技术学校充分结合学校烹饪专业特点，试行了“现代学徒制”培养模式，烹饪专业配套实训场所近6000平方米，建有刀工实训室2间、鼎工实训室2间、中点实训室2间、西点实训室2间、热菜实训室2间、多媒体热菜示范教室2间、摆台实训室2间共14间专业的实操室，设备及功能完备。

	2-2
教学团队其他教师基本信息[footnoteRef:1] [1: 包括其他主讲教师、助教、技术支持等，若其他教师非本校教师，请在备注栏填写受聘教师类别及实际工作单位。教学团队成员数在5-8人为宜，可另加行。] 

	姓名
	出生年月
	专业技术职务
	专业领域
	备注

	
	陈志东
	1993.1
	中式烹调师技师
	中餐热菜
	

	
	潘  润
	1994.10
	高级中点师
	中式点心
	

	
	郑国彬
	1992.6
	高级中式烹调师
	营养膳食
	

	
	陈妙佳
	1998.6
	高级营养师
	营养膳食
	

	
	陈可欣
	1995.2
	中级中点师
	营养膳食
	

	
	黄伟楠
	1997.7
	高级中式烹调师
	中餐热菜
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	2-3
教学团队其他教师教学改革研究情况
	陈志东、范青娜2018年参与研究揭阳市重点课题《中餐烹饪与营养膳食专业试
行现代学徒制办学模式研究》
陈志东、郑国彬、黄伟楠2020年参与广东省重点课题《中职烹饪专业实操课翻
转课堂教学改革研究》






3.申报条件情况
	（请对照申报指南中的申报条件逐一说明，不超过500字）

（一）揭阳捷和职业技术学校高度重视在线精品课程建设，校长承诺负责项目建设资金的筹措和相应资源的配置。
（二）本教研组现正进行《中职烹饪专业实操课翻转课堂教学改革研究》，已完成20道菜品
的微课摄录工作，初步形成“潮菜实训微课程”一套，具有开展在线精品课程项目的基础，本教研组教学设计合理、教学实施严格、过程记录详尽、教学评价客观、自主学习等功能完备。
（三）本项目团队成员曾参与《中餐烹饪与营养膳食专业试行现代学徒制办学模式研究》
课题研究，对校企融合有充分的理解，团队分工明确、协作有序，执行力强。课程负责人郑文
焕老师为本校专任教师，2019年至今主讲此门课程达两学期。
（四）建设标准和评价机制明确，项目建设资金使用管理制度科学，目标明确、具体、量
化，预算合理，措施得力。经费投入、团队管理、资源审核、资源更新及共建共享机制能够保
障在线精品课程的持续建设与应用。
（五）申报课程所属专业为《职业教育专业目录（2021年）》中的“中餐烹饪”专业，专业
代码为740201，符合申报要求。 





4.课程情况
4-1课程建设情况
	4-1-1课程性质与作用（请说明课程在专业人才培养方案中的定位，与前后续课程关系及课程发挥的作用，不超过300字）
《粤菜宴席设计》该课程为“中餐烹饪”专业的核心课程，是中餐烹饪专业学生必须掌握的课程内容，在专业人才培养方案中地位重要，是检验学生专业综合能力的利器，课程设置在第五学期，可为学生顶岗实习提供实际的指导。

	4-1-2课程开放情况（请说明开设时间、年限、授课对象、授课人数，以及相关视频情况和面向社会的开放情况，不超过500字）
《粤菜宴席设计》开设于第三学年，即第五学期，学习年限为半年，授课对象为中职中餐烹饪专业三年级学生，授课人数150人次每学年。









	4-1-3课程设计理念与思路（不超过300字）
课程设计理念：本课程是中等职业技术学校中餐烹饪专业的一门专业课程，该课程是培养酒店及餐饮企业厨师、面点师、营养师、服务员必需技能的课程，其功能在于让学生从整体上对粤菜宴席设计与管理的业务流程有系统的认识，具备从事粤菜宴席设计与管理的基本职业能力。
本课程的总体设计思路是：以中餐烹饪专业学生的就业为导向，以餐饮企业粤菜宴席设计与管理的基本操作程序为依据，以设计宴席菜单为主要学习目标，展开阐述与教学。本教材采用模块组合方法，以素质塑造为基础，以能力培养为核心，以就业为导向，以学生为中心，以项目为结构来编写，力争使本教材既有理论的先进性，又有实践的操作性。

	4-1-4课程设计（每章节、教学设计与方法、教学活动与评价等，不超过500字）
教学目标：
知识目标：通过学习，学生能够掌握各种宴席菜单的构成要素及其实际意义；能够掌握宴席菜单的种类、分类方法及特点，掌握宴席菜单的制作形式。
能力目标：让学生具备宴席菜单策划和创新的能力，能进行不同类型、不同特点的宴席菜单的设计。
素质要求：注重培养学生的服务意识、精细意识、敬业精神与创新精神。
教学设计与方法：
教学活动设计突出案例教学和实训练习，具有可操作性。综合采用任务驱动的理论与实践相结合合的教学方法，如课堂讲授(创设问题情景、案例教学)、互动研讨(组织学生小组讨论 组织辩论、知识竞赛)、实践教学(模拟实训、志愿者服务活动、酒店实习）、多媒体教学(观看宴会图片、录像)等多种形式。
教学活动与评价：
逐渐形成理论与实践互动、课堂和酒店一体的教学模式，旨在改变以往教学方法单一、全程灌输讲授的偏重理论的教学模式，提高学生参与活动的兴趣，促进学生掌握基本理论的同时具备相关技能。





	4-1-5课程改革成果（请说明课程进行的改革及成效，不超过300字）
捷和职校烹饪教研组2017年开展《中餐烹饪与营养膳食专业试行现代学徒制办学模式研究》课题研究，并于2019年结题通过验收，2020年开展《中职烹饪专业实操课翻转课堂教学改革研究》，《粤
菜粤菜宴席设计》在线精品课程作用该课题的延伸，具有重要意义。

	4-1-6相关教学资源储备情况（请具体列出已有课程资源的类型及数量，不超过300字）
1. 教师教参：《宴会设计与管理》清华大学出版社 叶伯平主编
            《菜单与粤菜宴席设计》 旅游教育出版社 周妙林主编
            《粤菜宴席设计实务》 重庆大学出版社 刘德枢主编
2. 学生教材：《菜单设计》 高等教育出版社 邵万宽
3. 专用教室：揭阳捷和职业技术学校粤菜师傅基地宴会摆台室
4. 教学课件：《菜单设计》配套教学课件。



4-2资源建设基础
	（从课程受重视情况、教改研究成果和课程建设现状三个方面分别陈述，不超过600字）
《粤菜粤菜宴席设计》在线精品课程的开发受到揭阳捷和职业技术学校校级领导的高度重视，
捷和职校烹饪教研组全力打造，捷和职校烹饪教研组2017年开展《中餐烹饪与营养膳食专业
试行现代学徒制办学模式研究》课题研究，并于2019年结题通过验收，2020年开展《中职烹
饪专业实操课翻转课堂教学改革研究》，《粤菜粤菜宴席设计》在线精品课程作用该课题的延伸，具
有重要意义。自2018年起《粤菜粤菜宴席设计》课程采用“主题粤菜宴席设计比赛”的形式进行课程
考核，通过比赛的形式，促进课程教学质量的提升，提高学生的学习热情，“主题粤菜宴席设计比
赛”已成为本课程的亮点，学生普遍接受程度较高。




5.评价反馈
	5-1自我评价（本课程的主要特色介绍、影响力分析，国内外同类课程比较，不超过300字）
主要特色：
1.根据中职学生对理论知识掌握较弱的特点，课程设计化繁为简，将“粤菜宴席设计”诸多理论
内容，整合成以项目为导向，内容贴合实际，应用性强。
2.以赛促教：课程考核以“主题粤菜宴席设计比赛”形式进行，有利于学生将粤菜宴席设计理论知识转化为粤菜宴席设计技能。
影响力分析：《粤菜粤菜宴席设计》在线精品课程，以“粤菜宴席”为教学主体，以广东为主
要受众地区，辐射全国。
国内同类课程比较：
浙江商业职业技术学院，董智慧教授开发的《粤菜宴席设计》在线精品课程，内容覆盖全面，内容广博，囊括宴会文化、物品、环境、菜点策划、饮品、菜单、餐台、服务、主体宴会、中华名宴，该课程主要适用于高职高专餐饮类学生的学习。而本课程在内容上突出重点，以“粤菜宴席”为风格导向，侧重于“菜点策划、饮品、菜单”内容的教学，并将理论知识与实际结合，以“主题粤菜宴席设计比赛”的考核形式检验学生学习成果，成效直观显著，更适用于中等职业技术学校烹饪专业学生的学习。



	5-2学生评价（如果本课程已经面向学生开设，填写学生的评价意见，不超过300字）
学生对课程的评价：
1. 内容精，实用性强
2. 项目式教学，容易掌握理论知识
3. 对顶岗实习有良好的指导意义


	5-3社会评价（如果本课程已经全部或部分向社会开放，请填写有关人员的评价，不超过300字）
本课程尚未面向社会开放，暂无相关人员评价。







6.建设方案要点
	6-1建设目标（不超过300字）
1.建成一套完整的《粤菜粤菜宴席设计》在线精品课程，并投放到“智慧职教”平台。
2.围绕“能学、辅教”的功能定位，实现优质教学资源共建共享。利用现代信息技术推动课程改革，满足学生多样化学习需求，提升学生利用网络信息技术和优质在线资源进行自主学习的能力，目标具体明确可行。

	6-2建设内容（不超过500字）
1.课程资源：以学习者为中心，针对课程教学目标，重构资源体系，资源组成碎片化、内在逻辑系统合理。基本资源覆盖该课程所有知识点和岗位技能点；拓展资源体现行业发展的前沿技术和最新成果，包括应用于各教学环节、支持教学过程、较为成熟的多样性、交互性辅助资源；规划建设资源丰富多样，体现量大面广。
2.制作《粤菜粤菜宴席设计》课程微课程。
3.资源内容包括课程介绍、课程标准、教学日历、教案或演示文稿、重点难点指导、作业、参考资料目录和微课程等教学活动资源。包括教学设计、教学实施、教学过程记录、教学评价等环节，颗粒化程度较高、表现形式适当，能够支持线上教学或线上线下混合教学。资源建设形式与标准遵循通用的网络教育技术标准。
4.完善《粤菜粤菜宴席设计》的教案和配套课件。
5.开展“主题宴会设计比赛”，并将过程记录。

	6-3建设措施（建设举措，进度安排，经费预算，保障措施，预期效益或标志性成果，辐射带动等。不超过500字）
建设举措：揭阳捷和职业技术学校成立《粤菜粤菜宴席设计》在线精品课程项目组。
进度安排：
2021年10月-12月完成申报工作。
2022年1月-12月完成《粤菜宴会设计》微课程制作工作。
2023年1月-2月进行《粤菜宴会设计》精品课程上线测试工作。
2023年3月-6月在揭阳捷和职业技术学校进行教学试验。
2023年7月-8月进行课程评价问卷调查并撰写报告。
2023年9月-10月撰写项目总结报告。
2023年11月-12月完成项目验收工作。
经费预算：《粤菜宴会设计》微课程制作费用3万。
《粤菜宴会设计》微课程上线和维护费用2万。
预期效益：1.促进《粤菜宴席设计》课程教改，学生粤菜宴席设计能力得到显著提升。
          2.《粤菜宴会设计》精品课程上线后丰富中职烹饪专业微课教学资源。
          3.提升本校在中职烹饪教育行业内的知名度。




7.申报学校承诺意见
	本校已按照申报要求，对申报课程网上内容和教学活动进行了审查，对课程有关信息及课程负责人填报的内容进行了核实。经评审评价，现择优申报。
[bookmark: _GoBack]本课程如果被遴选为省级在线精品课程，学校承诺为课程团队提供政策、经费等方面的支持，确保该课程面向中职学校和社会学习者开放，并提供教学服务不少于2年，监督课程教学团队对课程不断改进完善。

校长（签字）：
单位名称（盖章）
 2021年10月14日


	 






单位名称（盖章）
年  月  日


8.地市教育局推荐意见
9.附件材料清单
	
政治审查意见：
               附后页







课程团队成员和课程内容政治审查意见

粤菜宴席设计在线精品课程：

	课程团队主要成员（序号1为课程负责人）

	序号
	姓名
	政治面貌

	1
	郑文焕
	党员

	2
	陈志东
	群众

	3
	陈妙佳
	群众

	4
	陈可欣
	群众

	5
	潘  润
	群众

	6
	郑国彬
	群众

	7
	黄伟楠
	群众

	课程团队成员政治审查意见
该课程团队负责人及成员遵纪守法，无违法违纪行为，不存在师德师风问题、学术不端问题，五年内未出现过重大教学事故。                                                                        
学校党总支（盖章）

	课程内容政治审查意见
该课程价值取向正确，对于我国政治制度以及党的理论、路线、方针、政策等理解和表达准确无误，对于国家主权、领土表述及标注准确，不存在思想性问题。
                            学校党总支（盖章）



