

附件1：
《酒店物品艺术赏析》共享课程方案

 (
一、课程目标
)

   1.内容：《酒店物品艺术赏析》是一门素养课程。它生活中常见的茶具、酒具、餐具、家具等能够体现视觉美、听觉美与功能美完美结合的艺术表现形式，其功能在培养学生的审美能力，使其不仅对这些富有艺术气息的物品“知其然”而且“知其所以然”，达到提升学生艺术鉴赏力、丰富其知识内涵的目的。
   2.教法：通过网络组织教学和高效互动，使课程学习更适合学生特质。
   3.模式：通过教师和助教团队组织面对面的直播课、讨论课、答疑课，促进学生的思辨能力，协作能力，表达能力，提高每个学生个体的能力和素质。
   4.研讨：通过在教学过程中组织教学研讨，促进每个教师个体的教学能力发展。
 (
二、课程基本信息
)

	课程基本信息

	1
	学分学时
	（ 2 ）学分，（ 32 ）学时

	2
	课程类别
	通识课

	3
	学科属性
	一级学科（旅游管理），二级学科（旅游管理）

	4
	招生对象
	招生范围（所有学生）、招生学生特质（各专业均适合）

	5
	学习准备
	无前置课程

	6
	考核办法
	学习成绩占比：在线（ 40%）、见面课（20%）、期末考试（ 40%）

	
	
	期末考试时间，方法（线下-考场、监考说明）


 (
三、学分与学时分配
)





1.在线视频(24学时)，相当于(600)分钟。


总计：(32学时/2学分)            2.直播互动课(4学时)，每次( 2 )学时*( 2 )次。

                                 3.小组讨论课(4学时)，每次( 2 )学时*( 2 )次。

 (
四、课程内容
)
1.内容设计
课程内容设计须有机融合“规定”与“自选”，两大部分要包含课程大纲的要求，还要结合实际学生特质，课程负责人自选一部分内容，形成系统的课程大纲，课程章节计划表如下：
	序号
	章名
	节名

	1
	课程概述
	

	2
	第一章茶·具

	第一节茶叶

	
	
	第二节茶具

	
	
	第三节茶艺

	3
	第二章酒·杯
	第一节葡萄酒瓶&酒塞

	
	
	第二节葡萄酒杯

	
	
	第三节葡萄酒

	
	
	第四节白兰地

	
	
	第五节威士忌

	
	
	第六节其他洋酒

	4
	第三章咖啡·杯
	第一节咖啡

	
	
	第二节骨瓷

	5
	第四章雪茄
	第一节雪茄历史&构造尺寸

	
	
	第二节雪茄鉴别

	
	
	第三节雪茄相关用具

	
	
	第四节雪茄品牌

	6
	第五章烟斗
	第一节烟斗历史文化

	
	
	第二节烟斗材质&加工

	
	
	第三节烟斗选购&品牌

	7
	第六章中国古典家具
	第一节家具发展历史

	
	
	第二节明式家具

	
	
	第三节清式家具



2.见面课初步计划
	课次
	主题
	学时
	教学模式

	第1次
	酒杯与酒的搭配
	2
	直播互动

	第2次
	雪茄历史&构造尺寸
	2
	直播互动

	第3次
	烟斗历史文化
	2
	小组讨论

	第4次
	明清家具风格对比
	2
	小组讨论



 (
五、课程教学模式
)

传统的教学模式是以教师讲授为主，今天的大学生生于网络时代，他们习惯并享受着网络带来的优势，以学生为中心的教学方法改革势在必行；本课程的教学将采用混合式教学中，倡导翻转课堂，即在线自主学习，结合一定学时的校内组织的小组讨论课，如下列表所示：
	序号
	教学模式
	学时
	说明

	1
	在线视频
	24
	刘菲菲教师主讲

	2
	直播互动
	4
	刘菲菲教师主讲

	3
	校内小组讨论
	4
	刘菲菲教师主讲

	总学时（学时）32





附件2：

《中式面点制作工艺》共享课程方案
 (
一、课程简介
)

1．内容：《中式面点制作工艺》课程是中西面点专业的主干课程，同时也可作为烹饪类及其他专业的选修课程。课程拟包括两大部分：面点基础知识（包含面点的由来、中国面点发展分期、名人与面点、各地面点概览、面点原料、原料初加工）、面点工艺与制作（包括各式面点经典品种制作演示、工艺介绍、熟制、装盘、制作要领、操作实训）；通过以上内容的学习，使学生掌握基本沟通技能，满足学习、生活及个人发展所需，增强社会适应能力。
2. 教法：通过网络组织教学和高效互动，使课程学习更适合学生特质。
3. 模式：本课程采用理实一体的教学模式，通过教学团队组织面对面的直播课、讨论课、答疑课，促进学生的思辨能力，协作能力，表达能力，提高每个学生个体的能力和素质。
4.研讨：通过在教学过程中组织教学研讨，促进每个教师个体的教学能力发展。
 (
二、课程基本信息
)


	课程基本信息

	1
	学分学时
	（  2  ）学分，（ 32 ）学时

	2
	课程类别
	通识课专业基础课□公共必修课□其它

	3
	学科属性
	一级学科（旅游管理），二级学科（餐饮管理与服务）

	4
	招生对象
	招生范围（所有学生）、招生学生特质（各大类均适合）

	5
	学习准备
	无前置课程

	6
	考核办法
	学习成绩占比：在线（ 40%）、见面课（ 30%）、期末考试（ 30%）

	
	
	期末考试时间，方法（线下-考场、监考说明）


 (
三、学分与学时分配
)


1.在线视频(22学时)，相当于(550)分钟。

总计：(32学时/2学分)            2.直播互动课(6学时)，每次( 2 )学时*( 3 )次。

                                 3.小组讨论课(4学时)，每次( 2 )学时*( 2 )次。
 (
四、课程教学模式
)

《中式面点制作工艺》课程对技能要求较高，因此没有直观的演示和动手操作是无法掌握的。今天的大学生生于网络时代，他们习惯并享受着网络带来的优势，以学生为中心的教学方法改革势在必行；本课程教学采用理实一体及混合式教学中倡导的翻转课堂，即在线自主学习，结合一定学时的校内组织的小组讨论课，如下列表所示：
	序号
	教学模式
	学时
	说明

	1
	在线视频
	22
	邢文君老师主讲

	
	直播互动
	6
	邢文君老师主讲

	3
	校内小组讨论
	4
	选课学校自主安排教师

	总学时（学时）32  总学分 2


 (
五、课程内容
)

  1.内容设计
课程章节计划表如下：
	序号
	章名
	节名

	1
	第一章面点基础知识
	第一节面点的由来

	
	
	第二节中国面点发展分期

	
	
	第三节名人与面点

	2
	第二章面点原料
	第一节各地面点概览

	
	
	第二节面点原料与初加工

	
	
	第三节各式面点面团的调制

	3
	第三章水饺的制作
	第一节水饺的制作工艺

	
	
	第二节状元饺、四喜饺、水晶虾饺的制作

	4
	第四章饼类面食的制作
	第一节饼类面食的制作工艺

	
	
	第二节清真油旋饼、葱油饼、手抓饼的制作

	5
	第五章酥点类面食制作
	第一节酥点的制作工艺

	
	
	第二节元宝酥、菊花酥、蛋黄酥的制作

	6
	第六章糕点类面点制作
	第一节糕点的制作工艺

	
	
	第二节牛角包、曲奇饼干、蛋挞的制作

	7
	第七章传统面食的制作
	第一节传统面食的制作工艺

	
	
	第二节花样馒头、三鲜锅贴、清真花卷的制作

	
	
	第三节麦穗素包子牛肉煎饺的制作

	8
	第八章中式面点的创新
	中式面点的发展现状、创新与趋势


2.见面课初步计划

	课次
	主题
	学时
	教学模式

	第1次
	面点由来、名人与面点
	2
	小组讨论

	第2次
	状元饺、水晶虾饺的制作
	2
	直播互动

	第3次
	清真油旋饼、葱油饼的制作
	2
	直播互动

	第4次
	元宝酥、蛋黄酥的制作
	2
	直播互动

	第5次
	中式面点的发展现状、创新与趋势
	2
	小组讨论




