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  通识课课程教学大纲
【咖啡制作】
[bookmark: a2]【Coffee Making】
一、基本信息
课程代码：【2128033】
课程学分：【2】
面向专业：【全校】
课程性质：【通识教育选修课】
开课院系：珠宝学院
使用教材：
教材
【上海市职业技能鉴定中心.经典咖啡制作——专项职业能力培训教材[M].中国劳动社会保障出版社.2019】
参考书目
【徐春红.咖啡制作[M]..浙江大学出版社.2024】
【陈荣，庄军平.咖啡学概论[M].人华南理工大学出版社.2020】
【王慎军.咖啡技艺与咖啡馆运营[M].中国旅游出版社.2023】
课程网站网址：
先修课程：【无】
二、课程简介
本课程聚焦于咖啡这一广泛受到喜爱的饮品，深入研究从咖啡豆到一杯香醇咖啡的全过程。主要研究对象包括咖啡豆本身，涉及咖啡豆的生物学分类（如阿拉比卡和罗巴斯塔等不同种类）、全球各地独特的产地环境（像埃塞俄比亚、哥伦比亚等著名产地）对咖啡豆品质和风味的影响，以及这些因素如何相互作用形成丰富多样的风味特征。同时，还包括咖啡制作过程中的各类要素，如不同类型的专业设备（半自动咖啡机、手冲壶、摩卡壶等）与咖啡制作工艺（浓缩咖啡萃取、奶泡打发、手冲技巧、咖啡拉花）之间的适配关系，以及如何通过品鉴方法准确识别咖啡的酸度、甜度、苦度、醇厚度等风味层次。
《咖啡制作》课程理实结合，学生不仅可以了解咖啡豆的基础知识，如种类、产地和风味，在实践部分，更能接触半自动咖啡机、手冲壶、摩卡壶等专业设备。学习手冲技巧、浓缩咖啡萃取、奶泡打发，还可以从简单图案入手尝试咖啡拉花。无论是新手还是有一定基础者，都能在这门课中感受咖啡制作的乐趣。
三、选课建议
本咖啡制作课程面向全校热爱咖啡文化的同学。若你对咖啡兴趣浓厚，渴望了解其文化、制作工艺和品鉴技巧，欢迎选课。选课同学需有较强动手能力，课程实践环节多，如操作咖啡机、手冲咖啡、打发奶泡和拉花等都需亲自动手。同时，同学们要准备好投入时间和精力在咖啡制作与品鉴上，这是个需反复练习的过程。课程涉及使用咖啡练习豆，相关费用需自行承担。本课程不限专业和年级，只要热爱咖啡且愿意努力即可。
四、课程目标/课程预期学习成果（预期学习成果要可测量/能够证明）
课程预期学习成果必须写到指标点，只写三级编码即可。“课程目标”这列要写清楚细化的预期学习成果，撰写时必须用适当的行为动词引导。
	序号
	课程预期
学习成果
	课程目标
（细化的预期学习成果）
	教与学方式
	评价方式

	1
	LO34
	1.阐述咖啡从原料准备（选豆、定研磨度）到成品（不同咖啡饮品制作）的流程，掌握各环节关键参数设定依据（如不同咖啡豆烘焙度、饮品水温、粉水比）。
	教：通过 PPT、视频讲解流程，结合案例分析不同场景下的参数选择；
学：课堂笔记与总结，课后资料查阅拓展

	口头报告（阐述一种饮品制作流程和参数设定）

	
	
	2.熟练操作各类咖啡制作设备，准确完成浓缩萃取、手冲、奶泡打发、拉花等操作，保证咖啡质量。
	教：示范教学（展示正确操作，强调要点），分步指导练习；
学：实践操作练习，小组互助学习（互相观摩评价）
	实践操作考核（操作规范性、熟练度、咖啡质量）、日常作业评估（平时练习表现）

	3
	LO5
	1.在小组项目中积极参与讨论、分工、沟通，协调成员关系，参与团队活动，分享和学习经验，提升团队水平。
	教：项目引导（讲解协作方法和项目管理知识），过程监控指导；
学：小组合作实践，项目结束后反思改进
	小组评价与个人评价结合（互评与教师评价）、团队成果展示评价（展示项目过程和成果）

	
	
	2.多角度思考咖啡制作问题，结合知识、经验、市场和需求提出创新设想或改进方案（如拉花图案、新饮品）。
	教：启发式教学（提问、案例讨论），创新思维训练（介绍方法工具）；
自主探索实践（关注行业动态获取灵感），创意实践实验
	创新方案评估（报告内容评价）、创新实践展示评价（实践展示后评价）



五、课程内容
此处分单元列出教学的知识点和能力要求。知识点用布鲁姆认知能力的6种层次： (“知道”、“理解”、“运用”、“分析”、“综合”、“评价”)来表达对学生学习要求上的差异。能力要求必须选用合适的行为动词来表达。用文字说明教学的难点所在。
第一单元：咖啡基础知识
知识点：
知道：咖啡的历史起源、传播路径和在全球的文化地位。
理解：咖啡豆的基本分类（阿拉比卡、罗巴斯塔等），以及不同分类在风味、品质上的差异。
运用：根据不同的咖啡需求，能初步判断适合的咖啡豆类型。
分析：对比不同产地咖啡豆的风味特点，分析产地环境（气候、土壤等）对风味的影响。
综合：综合考虑风味、成本等因素，为特定场景（如咖啡店菜单设计）选择合适的咖啡豆组合。
评价：评价不同咖啡豆在特定咖啡饮品中的表现，并能阐述原因。
能力要求：
学生能够准确复述咖啡历史相关信息。
清晰描述不同咖啡豆的风味差异和适用场景。
独立完成简单的咖啡豆选择分析报告。
教学难点：理解产地环境与咖啡豆风味之间的复杂关系，需要学生有一定的地理和生物学知识基础。
第二单元：咖啡制作设备与工具
知识点：
知道：半自动咖啡机、手冲壶、法压壶、磨豆机等设备的基本构造和工作原理。
理解：不同设备对咖啡制作的影响，以及各自适合的制作方法。
运用：根据咖啡饮品类型选择合适的制作设备。
分析：分析设备参数（如咖啡机压力、手冲壶水流速度等）对咖啡品质的影响。
综合：综合考虑设备特点和咖啡配方，设计最佳的制作流程。
评价：评价不同设备在制作同一款咖啡饮品时的优缺点。
能力要求：
熟练说出各类设备的构造和原理。
正确操作设备完成基本的咖啡制作。
对设备在咖啡制作中的作用进行详细分析。
教学难点：掌握设备参数与咖啡品质之间的量化关系，需要大量实践和数据对比。
第三单元：咖啡制作工艺
知识点：
知道：浓缩咖啡萃取、奶泡打发、手冲咖啡制作、咖啡拉花等工艺的基本步骤。
理解：每个工艺步骤中关键操作的目的（如萃取时的压力保持、奶泡打发的温度控制）。
运用：按照标准流程完成各项咖啡制作工艺。
分析：分析工艺过程中出现问题（如萃取不足、奶泡粗糙等）的原因。
综合：综合运用多种工艺制作复杂的咖啡饮品。
评价：评价自己和他人制作的咖啡在工艺执行上的水平，并提出改进建议。
能力要求：
完整演示各项咖啡制作工艺。
独立解决工艺操作中常见的问题。
与同学合作完成复杂咖啡饮品的制作和评价。
教学难点：咖啡拉花等复杂工艺需要高度的手眼协调能力和实践经验，学生可能需要较长时间练习。
第四单元：咖啡品鉴
知识点：
知道：咖啡品鉴的基本步骤（观色、闻香、品味等）和专业术语（酸度、甜度、苦度、醇厚度等）。
理解：不同风味在口腔中的感知方式和相互关系。
运用：运用品鉴步骤和术语对咖啡进行初步品鉴。
分析：分析咖啡风味的层次和平衡度。
综合：综合考虑风味特点对咖啡品质进行全面评价。
评价：对比不同咖啡的品鉴结果，评价咖啡的优劣和独特之处。
能力要求：
准确运用品鉴术语描述咖啡风味。
撰写详细的咖啡品鉴报告。
参与小组品鉴活动并积极分享观点。
教学难点：准确辨别和描述咖啡复杂的风味层次，需要培养学生敏锐的感官能力和丰富的品鉴经验。
第五单元：咖啡制作与创新
知识点：
知道：咖啡创新在行业发展中的重要性和常见形式（配方创新、工艺创新等）。
理解：创新的原理和影响因素（市场需求、消费者偏好等）。
运用：将创新理念应用到简单的咖啡制作改进中。
分析：分析现有创新案例的成功之处和潜在问题。
综合：综合多种创新元素设计全新的咖啡饮品或制作流程。
评价：评价创新方案的可行性、市场潜力和对传统咖啡制作的突破程度。
能力要求：
提出至少一个咖啡制作创新点。
设计并展示创新的咖啡制作方案。
对其他同学的创新方案进行合理评价。
教学难点：突破传统思维，提出具有市场价值和可操作性的创新方案，需要学生对市场和消费者有深入了解。
第六单元：咖啡制作中的问题解决与安全卫生
知识点：
知道：咖啡制作过程中常见的突发问题（设备故障、原料问题等）和安全卫生隐患（烫伤、电器安全等）。
理解：问题产生的原因和可能导致的后果。
运用：运用所学知识和技能迅速解决常见问题，预防安全卫生事故。
分析：分析复杂问题的综合成因和解决方案的有效性。
综合：综合考虑各种因素制定全面的问题预防和应对策略。
评价：评价不同问题解决策略的优劣和适用性。
能力要求：
快速识别并解决咖啡制作中的突发问题。
严格遵守安全卫生规范进行操作。
制定小组的问题预防和应对计划。
教学难点：在复杂的实际场景中迅速准确地判断问题原因并选择合适的解决方法，需要学生有丰富的实践经验和冷静的头脑。
六、课内实验名称及基本要求（选填，适用于课内实验）
列出课程实验的名称、学时数、实验类型（演示型、验证型、设计型、综合型）及每个实验的内容简述。
	序号
	实验名称
	主要内容
	实验
时数
	实验类型
	备注

	1
	手冲咖啡制作

	学习手冲咖啡的研磨、水温控制、注水手法等操作技巧

	4
	综合型
	无

	2
	摩卡壶咖啡制作

	了解摩卡壶的结构，掌握摩卡壶制作咖啡的流程与要点

	4
	综合型
	无

	3
	意式浓缩咖啡制作与奶泡打发

	进行意式浓缩咖啡的萃取操作，学习奶泡打发技巧

	4
	综合型
	无

	4
	雕花与拉花

	练习咖啡雕花与拉花的手法，制作有图案的咖啡

	4
	综合型
	无

	5
	创意咖啡制作

	综合运用所学知识，设计并制作创意咖啡饮品

	4
	综合型
	无




	总评构成（1+X）
	评价方式
	占比

	1
	期末实践考核（制作指定咖啡饮品并进行展示和讲解）
	30%

	X1
	[bookmark: _GoBack]课堂咖啡制作实践操作的表现（包括操作的规范性、熟练度等）
	25%

	X2
	小组咖啡制作项目报告（包括团队协作、项目成果等）
	25%

	X3
	课外咖啡制作拓展实践记录（包括尝试新配方、新技巧等的记录和反思）
	20%


   七、评价方式与成绩

“1”一般为总结性评价, “X”为过程性评价，“X”的次数一般不少于3次，无论是“1”、还是“X”，都可以是纸笔测试，也可以是表现性评价。与能力本位相适应的课程评价方式，较少采用纸笔测试，较多采用表现性评价。
常用的评价方式有：课堂展示、口头报告、论文、日志、反思、调查报告、个人项目报告、小组项目报告、实验报告、读书报告、作品（选集）、口试、课堂小测验、期终闭卷考、期终开卷考、工作现场评估、自我评估、同辈评估等等。一般课外扩展阅读的检查评价应该成为“X”中的一部分。
同一门课程由多个教师共同授课的，由课程组共同讨论决定X的内容、次数及比例。

撰写人：沈之楷            系主任审核签名：
审核时间：

