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1.课程基础与建设目标

1.1 课程改革建设现状

目前课程在网站、资源等方面建设情况：课程自 2019 年 12 月份立项以

来，课程建设小组即开始进行课程改革建设，现已完成精品课程网站申报搭建工

作，完成网站基本框架设计建设工作，完成框架内容教学文件资料及资源设计制

作上传工作，完成教学视频拍摄 14 个，完成与课程相关的并公开发表的学术论

文一篇，根据课程建设资料申请软件著作权一个。同时在课程建设过程，课题组

与广州市旅游商贸职业学院、佛山蓝风筝咖啡厅、广州圣丰索菲特大酒店、广州

调酒与品酒鉴赏协会等单位进行合作，对课程所需的内容和材料进行开发，合作

开发或者接受视频教学资源 24 个。

1.2课程建设目标

参照国内一流职业院校同类课程标准重新制定教学大纲；将国内外最新的咖

啡理论和实践融入教学内容。将该课程建成为学校的特色技能课程、争取在校内

同类课程中的课程体系、教学内容、教学方法、教学管理、培养学生综合能力及

创新创业等方面具有示范作用。将课程建成在线课程作为下一阶段建设的主要目

标，提高课程的电子化和自动化程度，以提升本课程的社会声誉，扩大课程的受

益面。

2.课程设计

2.1 课程定位

《咖啡文化与咖啡调制》是酒店管理专业的一门专业核心课，学生通过对酒

店或者酒吧、咖啡厅经营中的咖啡及酒水知识、管理能力和技能操作内容的学习，

能够说明各种咖啡的基本知识、可以使用各种咖啡器具制作咖啡，同时可以进行

咖啡表演或者具备竞赛技能、同时具备较高的职业素质与服务意识，以适应未来

酒店的酒水服务以及管理岗位。

2.2 建设方式

管理工程学院领导非常重视精品课程建设工作，为了加快精品课程的建设和

发展，学院采取了多种政策和措施。启动了精品课程建设工作，学院将根据情况



适当给予经费支持。

（1）学院院长亲自抓精品课程建设

能及时组织，协调精品课程的申报、日常运转等各项工作。

（2）学院为精品课程建设创造良好的氛围

精品课程建设过程中，给予教师在课时、优秀教师评审等方面的鼓励。甚至

思考在任课教师职称评定工作给予政策方面的倾斜，这些举措调动了参与课程建

设教师的积极性，为学院全面开展精品课程建设打下了良好基础。

（3）基础保障

学院所设立的精品课程从硬件设施和实验环境建设给予积极支持，特别是校

内实训室和创客咖啡吧的开放，对本门课程的建设提供帮助。

（4）实行精品课程负责人制

课程负责人统筹安排课程建设进程、内容等，统筹安排项目建设经费。课程

负责人在精品课程建设期间要积极组织开展精品课程建设的各项工作，及时向学

校上报课程建设进展情况，保证精品课程上网资源的正常运行并及时对其维护和

更新。课程所在学院要加强对精品课程建设的领导与检查督促。学校根据精品课

程建设进展情况给予资助并进行过程管理。

3.更新与共享

3.1 吸引力

本课程网站设计简洁，易用；各类资源清晰、浏览顺畅。网络浏览量点击率

高，资源量大，互动好。

3.2 内容更新

本课程网站参照相关职业资格标准，从职业岗位能力分析出发， 基于工作

过程系统化方式开发课程和改革教学内容；及时更新，将先进技术及时充实更新

课程建设中，持续推进建设。

3.3 媒体应用

本课程网站通过得实平台进行建设，开发有网页版和 APP 手机端，并根据

课程特点选择恰当表现形式和工具开发并汇集教学资源， 便于用户浏览、下载

和使用，课程网站无访问限制或“无法访问”等现象。



4.教学团队

4.1 负责人

本课程负责人许宝利，副教授，在岭南从事教学工作 14 年。在本课程中承

担主要教学任务，讲授该门课程近 10 年，教学效果好。其中在近 5年中，其中

有 3年被学校评为“优秀教师”；近五年的教学综合评价均荣获“优秀”等级。

在课程建设方面，作为专业核心课程《前厅服务与管理》《酒水知识与酒吧管理》

课程建设及授课的负责人，编写了课程规范、建成了 1门网络课程。

专业建设及教科研工作：1.专业规范：本人作为教研室主任制定了 2018 级

－2019 级的酒店管理专业规范，并通过教务处审核。作为学院副院长审核了管

理工程学院 2019 级、2020 级的六个专业的专业规范，并通过教务处审核。2.专

业评价：本人作为教研室主任期间负责酒店管理专业评价工作。2017-2018 学年

获得学校第 12 名，经管第 2名，并在 2017-2018 学年获得经济管理学院专业评

价二等奖的荣誉。本人作为副院长审核管理工程学院六个专业 2019 年－2021 年

的专业评价资料。3.教学成果奖：本人主持的《高职物流管理高水平专业群人才

培养模式的研究与实践》获得全国物流职业教育教学指导委员会 2020 年教学成

果奖二等奖；本人参与了 2019 学年经济管理学院教学成果奖项目《“1233”递进

式财经商贸专业群人才培养模式的研究与实践》的建设，该项目最终荣获 2019

年校级教学成果奖一等奖的荣誉。本人参与了全国物流职业教育教学指导委员会

《基于信息化平台的物流管理专业教学管理的改革与创新》的教学成果奖的研究

与申报工作，并获得 2020 年物流职业教学成果三等奖。5.在教科研方面，本人

近年共发表学术论文 10 篇，其中北大核心期刊 1篇。主持或参与省市级课题 9

项，横向课题 2项；主持或参与校级课题共 7项。作为主编出版酒店管理专业教

材 1本，出版创新创业类教材 2本；作为副主编出版管理类教材 1本，出版旅游

酒店管理专业教材 2本。

指导学生竞赛：广东省教育厅竞赛：本人指导西式宴会服务竞赛 1项，荣获

三等奖；广东省总工会竞赛：国际手冲咖啡调配师第一名 1项、第三名 1项；广

东省总工会，广东省人力资源和社会保障厅竞赛：调酒师职业技能竞赛一等奖 4

项、二等奖 5项、三等奖 5项；咖啡师职业技能竞赛一等奖 4项、二等奖 4项、

三等奖 1 项；创新创业类竞赛：2020 年（新加坡）全球品牌策划大赛二等奖 1



项；2020 年全国高校商业精英挑战赛“颜值立方杯”创新创业竞赛全国总决赛

二等奖 1项。

校企合作、顶岗实习及就业工作：1.本人荣获原经济管理学院 2017-2018

学年校企合作“突出贡献奖”。近年来先后联系了日航、威斯汀、喜来登等 8家

国内外知名五星级酒店并建立合作关系，签订校企合作协议，在近五年间共计有

近 230 名学生在上述酒店完成顶岗实习工作。同时，上述酒店在专业教学、专业

人才培养方案的制定、专业实训室建设等方面为学校提供技术支持，合作过程中

搭建起校企合作“双主体”培养技术技能型人才的新机制；同时使酒店管理专业

的校企合作真正走向五星级和国际化。2.近二年来积极开展校企合作工作，先后

与顺丰速递、鲸咖科技有限公司、广州茶库餐饮有限公司等 37 家知名企业洽谈

合作，形成共建实训室、校企协同育人、学生实习就业和社会培训等合作项目。

社会服务及创收：1.社会服务：近年来本人多次为行业、企业提供各种技术

服务共计 3项，主要社会服务项目包括：竞赛评委、酒店技能培训、酒水及咖啡

技能培训。本人也多次被各类竞赛组委会聘为比赛评委。2.创收项目：2017 年

至今，本人接受包括广交会威斯汀酒店、广州日航酒店等 6家酒店的邀请，为上

述酒店的实习生做岗位技能培训和实习期间心理辅导，五年共计培训约 620 人，

并且该项目共计为学院创收金额近 10 万元。3.社会兼职：于 2017 年 10 月至今

任广东省调酒与品酒鉴赏协会技术顾问；于 2020 年 3 月至今任广州达客软件科

技有限公司管理咨询顾问。

创新创业工作：1，2018 年在原经管学院领导的大力支持下本人与广州茶库

餐饮有限公司洽谈合作，并达成共识，由企业投资在校内建设崇正茶语，该门店

于 2019 年 3 月正式运营，项目的管理及运营团队由酒店管理专业学生负责，本

人为指导教师。该项目运行至今，效果良好，既能提升学生的专业技能，又能帮

助学生提升创新能力和创业能力；2，2018 年本人参与清远校区创客空间咖啡吧

的建设项目及运营工作；上述两个项目建成后，课题组将《咖啡文化与咖啡调制》

课程的建设和讲授融入到两个真实项目中，提升课程建设的质量同时提高课堂教

学质量。

4.2 教学队伍

本课程教学团队结构合理，由广东岭南职业技术学院酒店管理与数字化运营



专业的 4位骨干教师担任课程建设成员，其中拥有副教授 1人，讲师 3人，教师

拥有调酒师一级技师一名、茶艺师一级技师一名、高级咖啡师一名，均为双师型

教师，专业教师历年来参加省市级以上咖啡或者茶艺技能竞赛多项，均取得优异

成绩。课程建设过程中，注重与同行院校以及行业企业合作，吸取同行专家及企

业技术能手的先进课程建设经验及岗位操作经验，提高课程建设的质量，同时具

有一定推广作用。课程邀请广州旅游商贸职业学院酒店管理系主任李伟慰老师、

佛山蓝风筝咖啡厅总经理梁文浩先生、广州圣丰索菲特大酒店酒水部经理蓝茂华

先生参与课程建设，并承担一定比例的教学资源建设，原计划要求专家承担一定

比例的实操课程，但由于近两年的疫情影响，未能实现，计划在后期建设过程中

逐步推荐。



5.教学资源

5.1 基本资源

5.1.1 课程规范



5.1.2 教学设计



5.1.3 教学视频

5.1.4 案例教学视频



5.1.5 意式咖啡制作项目课件



5.1.6 手冲咖啡制作项目课件

5.1.7 开发配套教材一部



5.2 拓展资源

5.2.1 课外学习视频资料

5.2.2 参考书：

1 伊记主编《咖啡鉴赏》第五版，新世界出版社

2 冰儿主编《究极咖啡》，新世界出版社

3 韩怀宗主编 《世界咖啡学》，中信出版集团

4 门脇洋之主编《意式咖啡》，中国纺织出版社

5 杰柯·R·格齐诺主编《图说咖啡》，中国轻功出版社

6 都基成主编《一学就会咖啡拉花》，江苏凤凰科学技术出版社

5.2.3相关学习网站：

中国咖啡网： http://www.coffee.cn/

咖啡网： https://www.gafei.com/

咖啡厅： http://demo.vhostgo.com

微咖啡： http://www.microcoffee.cc/

http://search.dangdang.com/?key2=%BA%AB%BB%B3%D7%DA&medium=01&category_path=01.00.00.00.00.00
http://search.dangdang.com/?key2=%C3%C5%C3|%D1%F3%D6%AE&medium=01&category_path=01.00.00.00.00.00
http://search.dangdang.com/?key2=%BD%DC%BF%C2%A1%A4R%A1%A4%B8%F1%C6%EB%C5%B5&medium=01&category_path=01.00.00.00.00.00
http://search.dangdang.com/?key3=%BD%AD%CB%D5%B7%EF%BB%CB%BF%C6%D1%A7%BC%BC%CA%F5%B3%F6%B0%E6%C9%E7&medium=01&category_path=01.00.00.00.00.00
http://www.coffee.cn/
https://www.gafei.com/
http://demo.vhostgo.com
http://www.microcoffee.cc/


5.3 资源创新

5.3.1 课程资源开发过程中，注重实操内容的录制，课题组教师把本课程中

的重点和难点实操内容结合岗位操作录制成教学视频，供学生线上或者课下学习

使用。视频内容注重学生技能培养，以操作课程为主，让学生通过学习掌握咖啡

厅主要的咖啡制作技能，学生学完即能上岗；

5.3.2. 课程资源开发过程中注重校内、校企和同行联合的师资队伍，教学

团队有兄弟院校的优秀教师，有来自广州高档次咖啡厅的经理人，有来自五星级

国际品牌酒店的资深咖啡师。校内教师拥有多年的咖啡课程教学经验，同时具备

咖啡技师等职业资格证书。教学团队实力雄厚；

5.3.3. 课程资源突出创新创业型人才培养，重视学生实践和创新意识的培

养。

5.5.4 课程在开发过程中开发配套校本教材一本，高职酒店管理与数字化运

营专业目前咖啡类教材相对较少，且已出版的教材中，倾向于理论的教材居多。

咖啡课程重在使学生掌握咖啡技能，成为合格的咖啡师，因此，课程开发过程中

直接开发以实操项目为主的配套教材一部。

教材依据项目和模块进行设计，全书分成四个项目，每个项目由若干个项目

子任务组成，逐步引导学生由实习咖啡师进阶为合格的咖啡师。模块一主要让学

生了解咖啡基本知识，熟悉咖啡的基本文化；模块二涉及咖啡原材料的鉴别、选

购及储存，是咖啡师的基本素养；模块三着重训练咖啡师的操作技能，学生能够

掌握完美意式浓缩咖啡的基本原理及制作技巧，掌握奶泡技术制作牛奶咖啡，掌

握精品咖啡的制作流程，并能够养成良好的卫生习惯和进行咖啡机基本保养；模

块四着重介绍经典花式咖啡的制作程序及花式咖啡的基本配方和标准。教材的项

目和模块的设计与课程内容一致，在后期的授课过程中能够较好的使用。

6.课程特色

6.1 课程内容

课程内容依据项目教学法的进行构建，课程分成五个项目，每个项目由若干

个项目子任务组成，逐步引导学生由实习咖啡师进阶为合格的咖啡师。项目一主

要让学生了解咖啡的文化，熟悉咖啡豆的基本知识；项目二涉及咖啡器具的认知

和了解，是咖啡师的基本素养；项目三为课程重点训练项目，着重训练咖啡师的



操作技能，学生能够掌握意式浓缩咖啡的基本原理及制作技巧，掌握奶泡技术制

作牛奶咖啡，掌握精品咖啡制作，并能够养成良好的卫生习惯；模块四着重介绍

咖啡机基本保养和维护；项目五为课程的拓展部门，重点培养学生创业技能，介

绍咖啡厅创业知识。

6.2 教学组织

本课程运用多媒体、信息化平台、实训实践等现代教育技术，充分展示现代

教育手段的风采，教学资源和手段形式多种多样，效果生动活泼。课程在教学中

重点以实践教学为主，突出学生动手能力的训练。

6.3 创新创业

本课程能够围绕学校关于“ 课堂教学+ 线上教学+ 实战教学 ”（项目化、

团队化、模块化）面向未来的教学改革要求进行课程内容开发。课程结合 5+3 创

新创业实践项目，专创融合，课程教学目标明确、高低搭配，充分体现培养创新

创业技术技能人才要求；充分体现产教融合、项目化设计、成果导向，与本专业

在创新创业方面的创业项目相结合。

6.1 内容

课程内容依据项目教学法的进行构建，课程分成五个项目，每个项目由若干

个项目子任务组成，逐步引导学生由实习咖啡师进阶为合格的咖啡师。项目一主

要让学生了解咖啡的文化，熟悉咖啡豆的基本知识；项目二涉及咖啡器具的认知

和了解，是咖啡师的基本素养；项目三为课程重点训练项目，着重训练咖啡师的

操作技能，学生能够掌握意式浓缩咖啡的基本原理及制作技巧，掌握奶泡技术制

作牛奶咖啡，掌握精品咖啡制作，并能够养成良好的卫生习惯；模块四着重介绍

咖啡机基本保养和维护；项目五为课程的拓展部门，重点培养学生创业技能，介

绍咖啡厅创业知识。

项目 模块

第一部分

咖啡概述

1.认识咖啡

2.了解咖啡豆知识

3.咖啡文化

4.咖啡厅

5.咖啡服务



6.2 教学组织

本课程的师资队伍有学校+同行+企业组成，师资队伍结构合理。负责人许宝利副

教授具有国际咖啡师调配师资格，同时具备调酒师高级技师资格，为课程的主讲

教师；黎海燕老师具备调酒师中级技师资格，为创新咖啡制作提供技术支持；张

晓菊老师具备茶艺师中级技师资格，同时具备茶艺师考评员资格，为创新咖啡制

作提供技术支持，同时，协助整理课程建设资料；李伟慰老师具备国际咖啡技能

竞赛评委资格，负责手冲咖啡部分教学资料的建设；梁文浩荣获广东省2018年咖

啡师职业技能竞赛一等奖，协助负责手冲咖啡部分教学资料的建设；蓝茂华为国

际五星级连锁酒店广州圣丰索菲特大酒店资深经理人，为本次课程建设专家顾问。

本课程实施过程中运用多媒体、信息化平台、实训实践等现代教育技术，充分展示

现代教育手段的风采，教学资源和手段形式多种多样，效果生动活泼。课程在教学中重

点以实践教学为主，突出学生动手能力的训练。

6.3 教学模式

本课程能够围绕学校关于“ 课堂教学+ 线上教学+ 实战教学 ”（项目化、

团队化、模块化）面向未来”的教学改革要求进行课程内容开发。课程结合 5+3 创

新创业实践项目，专创融合，课程教学目标明确、高低搭配，充分体现培养创新创业

第二部分

咖啡器具

1.认识各种咖啡设备

2.了解各种咖啡设备的使用方法

3.了解各种咖啡设备的维护

第三部分

咖啡调制

1. ESPRESSO 调制

2.卡布奇诺调制

3.奶泡制作

4.拿铁拉花

5.手冲咖啡制作

6.虹吸壶使用

7.其他花式咖啡调制

第四部分

设备维护

1.单品和意式磨豆机清洁肯维护

2.意式咖啡机的清洁、保养、维护

3.了解各种设备的工作原理

第五部分

拓展能力

1.撰写咖啡竞赛策划书。可以参加校级以上

的咖啡师职业技能竞赛

2.尝试处理咖啡机故障

3.咖啡厅



技术技能人才要求；充分体现产教融合、项目化设计、成果导向，与本专业在创新创业

方面的创业项目相结合。

7.目标实现

7.1“考评”

7.2“能学”

课程在实施过程中注重学生技能培养，以实操和岗位模拟实践为主，让学生

在动手中学习，提高学生学习兴趣；同时让学生通过学习掌握咖啡厅主要的咖啡

制作技能，学生学完即能上岗。下表以浓缩咖啡制作模块的教学设计作为案例，

展示课程学习过程。

步骤 教学内容 方法

手段

学生

活动

时间分

配

一

一．浓缩咖啡和意式咖啡的概念

什么浓缩咖啡和意式咖啡

二．Coffé Espresso 的萃取法则（1）研磨一定

要很精确

（2）确定咖啡粉份量

（3）适当的夯压

讲授 互动

视频

15

25

评核内容 评核标准 评核方法 权重(%)

课堂出勤 旷课次数低于 3次，迟到次数低于 6次 点名 5%

课前、课中互动表现 互动积极 回答问题 2%

实操与活动参与 参与每次的实操活动 实操 3%

SOC1-1 熟练操作意式咖啡机 实操 5%

SOC1-2 正确对意式咖啡机进行清洁保养 实操 5%

SOC2-1 描述打发奶泡的原理 测试 3%

SOC2-2 应用奶泡机打发奶泡 实操 15%

SOC3-1 应用意式咖啡机制作出标准的浓缩咖啡 实操、考试 10%

SOC3-2 应用意式咖啡机制作出基本的牛奶咖啡 实操、考试 30%

SOC4-1 描述咖啡拉花的基本方法和流程 测试 2%

SOC4-2 应用意式咖啡机制作出基本的心形图案 实操、考试 20%

合 计 100%



（4）根据咖啡的流速计算萃取时间

三、Coffé Espresso 的制作准备工作

1.物品准备

本次实操中，我们将会使用到意式浓缩咖啡制作

的相关物品，有意式半自动咖啡机、咖啡渣槽、

磨豆机、压粉器、计时器、量杯、意式浓缩咖啡

杯等

2.设备准备

调校机器（磨豆机、咖啡机的相关参数）

观察咖啡豆（看、闻、摸）

选择适当的研磨度

四、Coffé Espresso 的制作流程

关于学：意式浓缩咖啡的制作是非常细腻的一个
过程，许多咖啡师会为制作一杯完美的 Espresso
的斤斤计较，甚至有人说咖啡师的一生就是为了
追求最完美的 Espresso 而努力工作的。为此，你
要成为一个合格的咖啡师，掌握意式浓缩咖啡的
制作技术是最重要的一项技能。首先你应该掌握
意式半自动咖啡机的使用，清楚咖啡机上的每一
个按钮的功能。在操作过程中，学生的重点应该
从认识工作流程上升到对技术要点的认识上，特
别是要学会如何评价一杯意式浓缩咖啡的好坏，
还要懂得咖啡在烘焙时的各种成份对咖啡饮品的
影响。这样，你才能比较准确地去调整自己的操
作问题。
关于教：在实施任务时，教师可以根据教学的需
要采用多角度的教学辅助工具，特别要注意对学
生操作要点的回放和比较。教师在实操指导中可
以通过观察咖啡汁流速、咖啡油脂以及品尝咖啡
指出每一个学生存在的问题，也可以使用浓缩咖
啡对照表辅助教学，教师还需要根据每一个步骤
去寻找相关的教学资源。

1.基本操作步骤

冲洗机头

擦拭手柄

磨粉及拨粉

压粉

上手柄

立即冲煮

讲授

讲解

实操

讲解

实操

分组

实操

分组

实操

40

200



摆杯

计算时间

倒粉

提供服务

2.详细操作要求与流程



四．制作流程



模拟手操环节

讲解

案例

教学

演示

视频 40



五、浓缩咖啡的鉴赏

如何寻找浓缩咖啡制作中的问题？

1. 咖啡豆的原因

咖啡豆不新鲜

确认咖啡豆是在 2星期内进行烘焙的，并在冲

煮前才进行研磨。

在磨豆机分量器中的咖啡粉保存时间超过 15

分钟的，请不要再用来冲煮咖啡。

咖啡豆排气不足

新鲜烘焙咖啡豆，请放置 24 个小时后再进行

冲煮

咖啡都不新鲜：

克丽玛含水过多，并不是平顺的流下，而是

溅到咖啡杯中

没有克丽玛

克丽玛过于稀少，或是有破洞

咖啡豆过于新鲜：

克立玛过于粗糙，有大量的气泡

咖啡的风味无法释放

2. 设备原因

磨豆机不匹配；

磨豆机刀片问题；

意式咖啡机问题；

水的问题。

3. 操作原因

操作流程问题；

操作失误；

4. 技术原因

训练不到位

技能水平较低

步骤 教学内容 方法手段 学生活动 时间分

配

一．打发奶泡总结

1.成功发泡与失败发泡的声

音对比

失败操作打奶泡的声音会变

得越大并发出不好听的声

成功操作打奶泡的声音会呈

讲授，对比，视

频

学生课内比

赛

40



现出“连续、柔和的‘吱吱’

声”。

2.需要制作细腻、香甜的奶泡

是卡布奇诺咖啡的关键。

牛奶在蒸汽作用下的旋转及

发泡问题是热奶制作的重要

问题。

使用冷牛奶（5 ℃ ）和干净

的不锈钢拉花缸。

先打开蒸汽阀排出管内滞留

的积水，再把蒸汽管管口刚好

插入牛奶液面下，选择最佳的

角度和深度。

将蒸汽阀打开至适量的蒸汽

流量处。

注意牛奶的旋转，拉花缸缓慢

向下移动发泡，发出“嗤嗤”

声。

牛奶温度与人体温度相近时，

拉花缸向上提拉，不能出现

“嗤嗤”声。

温度达到 65-70 ℃时，关闭

阀门。

擦拭蒸汽管，排空牛奶。

教师演示

学生互动 40

教与学诊断

与改进措施

1. 学生预期学习成果（SOC）的达成评价

经过实操训练，学生基本能够达到预期学习成果的要求，能够

独立完成浓缩咖啡制作和意式咖啡制作，并且掌握程度较好。

通过训练学生也基本掌握了意式咖啡机的使用方法。

但因为教学设备较少的原因，导致课程进度稍慢。

2.教与学的效果的评价

因为受到授课设备的限制，咖啡机的数量不足，只有 1台咖

啡机，同时最多只有 2人能够操作，平均每 2人的操作时间大约在

15-25 分钟之间，所以，全班同学的实训进度推进较慢。导致实操

项目一轮结束之后，最先开始的同时已经对实操内容生疏甚至是忘

记了实操流程。需要在今后的课程中改进。



3.改进措施

（1）.通过调酒咖啡协会的学生社团活动，在课外活动中提升

学生的操作技能；

（2）课上分组训练，教师有针对性的辅导。培养学生中的技

术能手，协助教师完成课堂实操训练；

（3）课堂实训学生分组实训，团队学生相互观摩，相互比拼，

提升学习热情；

（4）鼓励学生课下到实训室进行训练，巩固学习成果；

（5）申请购买意式咖啡机一台

7.3“辅教”

7.3.1 教师辅教

本课程的师资队伍有学校+同行+企业组成。聘请广州旅游商贸学院酒店管理系主任

李伟慰老师负责手冲咖啡部分教学资料的建设；聘请佛山蓝风筝咖啡厅经理梁文

浩协助手冲咖啡部分教学资料的建设；聘请广州圣丰索菲特大酒店酒水部经理蓝

茂华作为本次课程建设专家顾问。

7.3.2 教材辅教

课程在开发过程中开发配套校本教材一本，高职酒店管理与数字化运营专业

目前咖啡类教材相对较少，且已出版的教材中，倾向于理论的教材居多。咖啡课

程重在使学生掌握咖啡技能，成为合格的咖啡师，因此，课程开发过程中直接开

发以实操项目为主的配套教材一部。

教材依据项目和模块进行设计，全书分成四个项目，每个项目由若干个项目

子任务组成，逐步引导学生由实习咖啡师进阶为合格的咖啡师。模块一主要让学

生了解咖啡基本知识，熟悉咖啡的基本文化；模块二涉及咖啡原材料的鉴别、选

购及储存，是咖啡师的基本素养；模块三着重训练咖啡师的操作技能，学生能够

掌握完美意式浓缩咖啡的基本原理及制作技巧，掌握奶泡技术制作牛奶咖啡，掌

握精品咖啡的制作流程，并能够养成良好的卫生习惯和进行咖啡机基本保养；模

块四着重介绍经典花式咖啡的制作程序及花式咖啡的基本配方和标准。教材的项

目和模块的设计与课程内容一致，在后期的授课过程中能够较好的使用。

7.3.2 教学资源辅教

课程建设过程中依托行业企业资源，开发大量的视频辅助教学资源。
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