
 

第十单元 

 教学内容与时间安排 

 

 

项目 
教学 

步骤 
教 学 标 题 重点难点 

时间分配

/min 

知识

准备 

step1 检查导学任务单、课业任务单  10 

Step2 知识讲授 

学习情境六 冰淇

淋和雪糕加工 

任务一 冰淇淋加

工 

任务二 雪糕加工 

知识点 1 认识冰淇

淋和雪糕 
10 

知识点 2 冰淇淋雪

糕配方设计 
40 

知识点 3 冰淇淋加

工及质量控制 
25 

知识点 4 雪糕加工

及质量控制 
15 

Step3 课堂小结  10 

Step4 巩固与练习—布置课业任务单  5 

Step5 布置工作任务单及导学任务单  5 

Step6 自由讨论  15 

技能

训练 

Step1 
工作任务单完成情况及小组设

计方案汇报 
 25 

Step2 工作准备  20 

Step3 训练过程 

技能点 1 花色冰淇

淋配方设计及配料

计算 

技能点 2 花色冰淇

淋加工 

技能点 3 花色冰淇

淋感官品质评鉴 

120 

Step4 评价考核  10 

Step5 总结反思  5 

备 注 共 6 学时，270 分钟 



 目标管理 

知识目标 能力目标 素质目标 

1.认识冰淇淋、雪糕及其

他冷冻饮品； 

2.掌握冰淇淋老化、凝冻

的目的、方法及原理； 

3.熟知冰淇淋、雪糕配料

种类和特点，掌握配方设

计原理及要求； 

4.掌握典型冰淇淋、雪糕

的加工工艺及品质关键控

制点。 

1.能进行冰淇淋原辅料

用量计算和配料； 

2.能进行花色冰淇淋的

加工和质量控制； 

3.能进行冰淇淋的感官

品质评鉴。 

1.养成良好的课堂听讲

与学习习惯； 

2.养成良好的利用网络

学习资源进行线上自学

的习惯； 

3.具备合理安排时间、自

我控制能力； 

4.学会观察、思考、分析

问题的能力； 

 理论知识教学过程 

教师的组织和引导 学生活动 教学反思 

Step1 检查导学任务单、课业任务单完成情况 

按小组抽查导学任务单、课业任务单 

上次课重点知识回顾 

展示任务单 

积极回答问

题 

 

Stept2  知识讲授 

学习情境六  冰淇淋和雪糕的加工 

任务一 冰淇淋加工 

认识冰淇淋和雪糕 

【解决问题】解答导学任务单中的第 1 个问

题：市场上销售的冰淇淋、雪糕都有那些种类？

它们有何相同点及不同点？你最喜欢哪一种？为

什么 

1. 冰淇淋  

冰淇淋系以牛奶或乳制品和蔗糖为主要原

料，并加入蛋或蛋制品、乳化剂、稳定剂以及香

料、着色剂等食品添加剂，经混合、均质、杀菌、

 

 

 

 

 

 

学生进行讨

论、思考和回

答，巩固知

识。 

 

 

 

授课前：说

明并板书本

节课的主要

内容 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

知识点 



老化、凝冻等工艺或再经成形、硬化等工艺制成

的体积膨胀的冷冻食品。 

2.冰淇淋组成  

一般冰淇淋中的脂肪含量在 6%～12%，高的

可达 16%以上，蛋白质含量为 3%～4%，蔗糖含量

在 14%～18%，而水果冰淇淋中含糖量可达 27%。

冰淇淋的发热值可达 8.36kJ/kg。 

3. 雪糕  是用乳与乳制品或豆乳品，加入甜

味料、油脂、稳定剂、香精以及着色剂等配制冻

结而成。 

冰淇淋、雪糕配方设计 

【解决问题】解答导学任务单第 2-3 个问题：

冰淇淋和雪糕加工常用的原辅料及食品添加剂都

有哪些？它们都对冰淇淋和雪糕的品质有何贡

献？如何进行冰淇淋配方设计和配料的计算？ 

{重点讲解}常用原辅料、食品添加剂，配方

设计及配料计算 

1.冰淇淋雪糕加工常用原辅料及食品添加剂 

脂肪类、非脂乳固体、甜味剂、蛋与蛋制品、

香精色素、增稠剂、乳化剂等。 

2. 冰淇淋配方设计 

配方设计原则  进行冰淇淋配方设计时，通

常只对混合料中的主要成分：脂肪、非脂乳固体、

糖类、稳定剂、乳化剂和总固形物等进行控制。 

配方计算  在实际生产中，各配方成分往往

不是由单一原料提供，可由两种或更多种原料中

获得，这种配料计算称为复杂配料计算。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

学生认真听

讲观察、思

考、分析理

解，并提出自

己的看法见

解。 

 

 

 

 

 

 

 

导学任务单

上的问题更

加清楚明了。 

 

 

 

 

 

教师做好引

导、及时点

评。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

教师要注意

激发学生的

积极性。 

 

 

 

 

 

知识点 



冰淇淋加工及质量控制 

【解决问题】解答导学任务单第 4个问题： 

冰淇淋老化的目的和意义是什么？常用哪些

方法？生产中如何实现？冰淇淋凝冻的目的和意

义是什么？常用哪些方法？生产中如何实现？基

本原理是什么? 

{重点讲解}老化工艺、凝冻工艺、质量控制

要点 

1.冰淇淋加工工艺 

 

2.老化工艺 

是将混合原料在 2～4℃的低温下保持一定

时间，进行物理成熟的过程。目的在于使蛋白质、

脂肪凝结物和稳定剂等物料充分地溶胀水化，提

高粘度，以利于凝冻膨胀时提高膨胀率，改善冰

淇淋的组织结构状态。 

3.凝冻工艺 

凝冻是将混合原料在强制搅拌下进行冷冻，

这样可使空气呈极微小的气泡状态均匀分布于混

合原料中，而使水分中有一部分（20%～40%）呈

微细的冰结晶。 

4.冰淇淋质量控制 

 

 

 

 

学生进行讨

论、思考和回

答，巩固知

识。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

教师做好引

导、及时点

评。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

知识点 



质量控制标准、质量控制要点 

雪糕加工及质量控制 

【解决问题】解答导学任务单第 7个问题： 

图示雪糕加工工艺流程，并指出技术要点。 

{重点讲解} 雪糕冻结工艺 

1. 雪糕加工工艺 

  

2.雪糕冻结工艺 

雪糕的冻结指的是将 5℃的雪糕料液降温到

﹣6℃，是在 24～30ºBe、﹣24～﹣30℃的盐水中

冻结，冻结时间只需 10～12min，故它可以归入

快速冻结行列。 

3.雪糕质量控制 

质量控制要点、质量控制标准 

 

 

 

 

 

 

 

学生进行讨

论、思考和回

答，巩固知

识。 

 

教师要注意

激发学生的

积极性。 

Step4 知识小结 

超高温瞬时灭菌方法及工艺、无菌包装 

食品配方设计、调制乳加工及质量控制 

注意归纳总

结 

教师要做好

引导。 

 

Step5 巩固与练习—课业任务单 

根据主要知识点，列出习题，思考巩固。 

学生课后练

习，作答。 

巩固本单元

主要知识

点。 

Step6  布置工作任务单及导学任务单 

（课前准备好每个问题的答案。可以以电子文

件、图、表、ppt 等形式展示。学生课上阐述对

这些问题的看法。） 

学生学会利

用网站下载

学习资源，并

提前进行自

学。 

带着问题预

习，效果更

好。 

Step7 自由讨论 学生与学生 每堂课预留

知识点 



学生通过自主学习，提出自己的问题和见解，

并通过课堂上交流讨论来解决难点及困惑。 

之间或学生

与老师之间，

提问、讨论 

一定时间，

鼓励学生自

由讨论，以

及教师答疑

解惑 

板书设计 

一、知识回顾 

上次课主要知识点 

二、本次课知识点  

1.认识冰淇淋雪糕 

2. 冰淇淋雪糕常用原辅料及配方

设计 

3.冰淇淋加工及质量控制 

 

4.雪糕加工及质量控制 

 

 技能训练教学过程 

教师的组织和引导 学生活动 教学反思 

Step1 工作任务单完成情况及小组设计方案汇报 

按小组抽查工作任务单 

小组汇报本次工作任务方案设计及准备情况 

展示任务单 

PPT 汇报 

讨论、修改 

 

Stept2 工作准备 

重点强调本次训练所要达到的训练目标。 

介绍所要用到的仪器设备、原辅材料等。 

明确训练流程。 

熟知本次训练

目标、绘制训

练流程，准备

本次训炼所有

器材。 

 

Stept3  训练过程 

花色冰淇淋配方设计及配料计算 

具体步骤详见技能训练指导书，技能训练项目

八 花色冰淇淋加工及品质评鉴。 

技能点 3  

 

学生进行动手

参与、边做边

思考。 

小组合作完成

工作过程。 

 

 

教师做好示

范、引导、

及时点评。 

教师要注意

技能点 



花色冰淇淋加工 

具体步骤详见技能训练指导书，技能训练项目

八 花色冰淇淋加工及品质评鉴。 

花色冰淇淋感官品质评鉴 

具体步骤详见技能训练指导书，技能训练项目

八 花色冰淇淋加工及品质评鉴。 

 

 

 

激发学生的

积极性。 

Step4 评价考核 

 主要从出勤情况、工作态度、工作准备情况、

工作过程、结果报告等方面进行考核评价。 

小组成员之间

互评，小组之

间互评。 

教师要做好

引导。评价

要客观、公

正。 

Step5 总结反思 

解答技能训练指导书中的相关思考题，总结本

次训练技能点。 

注意归纳总结

积极思考，完

成 工 作 任 务

单。 

及时提醒学

生巩固本次

训练主要技

能点。 

 

技能点 

技能点 


