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教 案 用 纸
	教学步骤与内容
	教学方法
	时间

分配

	1、 复习导入新课

中国烹饪举世闻名，中国饮食文化历史悠久，原因众多，中国烹饪在选料、刀工、调味、火候、烹调方法的掌握和运用上有自己的独到之处，学习和掌握这些基本功非常重要，也是成为一名好厨师的基础。


	问答法

导入法
	3分钟



	2、 明确教学目标

    通过学习，让学生了解基本功的含义，掌握基本功在烹饪中的具体内容和要求。
	
	1分钟

	三、知识学习

第一章  绪论

第一节  烹饪基本功的内容

一、烹饪基本功的含义

烹饪基本功就是在烹饪过程中，操作者必须具备最基本的烹饪知识与烹饪技能。

只有掌握这些基本的知识和能，才能熟练地制作出色、香、味、形俱佳的菜点，乃至创制出新菜点

二、烹饪基本功的内容

烹饪基本功的内容包括烹调基本功和面点基本功。

烹饪基本功是烹饪专业的基础，无论烹制任何菜点，采用何种烹饪技法，都离不开烹饪基

本功，它是作为一名优秀厨师所不可缺少的基本功。因此，烹饪专业的学生必须了解、掌握相关的基本知识，熟练掌握烹饪实际操作技能。烹饪基本功的具体内容主要包括：

(一)原料选择

烹饪原料是烹饪工艺的物质基础，品种繁多，特性不一。因此，在选择原料时，要求新

鲜、无毒无害、无污染、卫生、有营养。原料经过合理加工、烹调，制作出滋味鲜美、软烂适口的菜点，提供给不同人群食用。

(二)刀工娴熟

刀工娴熟要求能根据原料的性质以及烹调和食用的需要，采用适合的刀法，使原料外形美观，增加食欲。操作时要求动作规范、熟练、卫生干净

(三)翻锅熟练

翻锅熟练要求能熟练进行临灶翻锅，出锅及时，操作安全。
(四)投料准确

投料准确要求挂糊、上浆、勾芡均匀，干稀适度(与水的比例适当)；温度适宜，不粘锅，不脱芡、不结块等。
(五)调味准确

调味分凉菜调味和热菜调味，要求了解调味品的性能、复合味的调制机理，掌握因地、因时、因人、因料的调味方法，投料量准确，投放时机恰当。
(六)火候调节

火候调节要求了解热源知识，准确掌握原料在不同温度(油温、水温、蒸汽)中的成熟度变化及所用的时间。


	讲授法

	65分钟


	四、技能学习

学习烹饪基本功的内容
	
	3分钟

	5、 态度养成

认识学好烹饪基本功的重要性，树立正确的工作理念，培养学生对厨师行业的热爱，对烹饪工作的兴趣。
	
	

	六、模仿整合训练

分组讨论，烹饪基本功与厨师职业的关系 
	
	5分钟

	七、课堂小结

学好烹饪基本功是学习烹饪专业的前提条件，也是成为一名好厨师的基础。在今后的学习中同学们要认清重要性，努力学习相关的专业知识和技能。


	
	2分钟

	八、布置作业

烹饪基本功的内容要求有哪些？
	
	1分钟
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