教 案 首 页
课次：    16                                        授课教师：     董博       

	教学内容
	第三章   第三节  剞刀法

	教学目的
	通过学习，学生能够了解砍的含义和种类，掌握的剞刀法操作过程和操作要领。在学习中使学生认识学好基本功的重要性，树立科学的服务理念。

	
	知识
	技能
	态度

	
	1.剞刀的定义

2.剞刀的种类
3剞刀的操作过程
4.剞刀的操作要领
	具备熟练运用剞刀法，加工原料制作菜肴的能力。
	认识学好烹饪基本功的重要性，培养吃苦耐劳的品质。

	教学重点
	剞刀的操作过程

	教学难点
	剞刀操作要领的正确掌握

	教学方法
	讲授法、小组工作法

	教学资源
	PPT课件

	作业布置
	剞刀法的操作要领有哪些

	教学后记
	

	教学对象
	授  课  时  间

	
	 年      月      日（星期      ）第      节

	
	年      月      日（星期      ）第      节

	
	年      月      日（星期      ）第      节

	
	年      月      日（星期      ）第      节

	
	年      月      日（星期      ）第      节


 教 案 用 纸          
	                      教学步骤与内容
	教学方法
	时间

分配

	一、导入新课

在菜肴加工时，猪腰、冰鲜鱿鱼等原料需要容易成熟入味，还要造型美观，这个时候就需要用剞刀法，那么工作中如何更好的运用这个刀法呢，这节课我们就来学习。
	问答法
导入法


	5分钟
3分钟

	二、明确学习目标

通过学习，让学生了解剞刀法的含义和不同种类，掌握剞刀法的操作过程和操作要领。

	
	2分钟

	三、知识学习

第三章  刀法基础知识
第三节 剞刀法  
剞刀法是指在加工后的坯料上，或切或片，朝成深而不断，横竖交又且有规律的各种刀纹的技法，它是以直刀法、平刀法和斜刀法为基础的综合运用，技术性强，艺术性高，操作精细，是烹饪刀工中的一种特殊刀法。当原料加热后，会蜷缩成各种美观的形状，故又称花刀”、“混合刀法”、“划刀法”、“锲刀法”。
剞刀的目的是使原料在烹调时易入味，在旺火短时间内烹调迅速成熟，保持脆嫩，并产生美化效果。
根据运刀方向和角度不同，朝刀法可分为：直刀、直刀推剞、斜刀剞和反刀斜剞。以上各种刀法，与直切、推切、斜刀片、反刀斜片相似，不同的是不把原料切断或片断而已。
(1) 直刀剞

直刀剞与直刀切基本相似，只是将原料不完全切断开。适用于脆嫩、韧性的原料，如黄瓜、莴笋、萝卜、猪腰、就鱼、墨鱼。

操作过程：

(1)左手扶稳原料，用中指第一关节弯曲处顶住刀膛。

(2)右手持刀，用刀刃的中前部位对准原料被剞位置。

(3)刀从上至下，作垂直运动，待刀剞到原料一定深度时，停止运行。如此反复，直至将原料剞完

操作要领：

(1) 右手持刀要稳，用力适当，进刀深度要做到深浅一致。进刀深度一般为原料厚度的1/2或2/3：少数性强的原料，可达原料厚度的3/4或4/5
(2)左手扶稳原料，向左后方向作匀速移动。
(3)左右两手密切配合，有节奏地作匀速运动，保待刀距均匀

代表菜例：盐水胗花，椒麻鱿鱼卷


	讲授法

	65分钟



教 案 用 纸

	教学步骤与内容
	教学方法
	时间

分配

	（二）直刀推剞
直刀推剞与推刀切基本相似，只是将原料不完全推切断开，适用于脆嫩，韧性的原料，如猪肚头、就鱼、墨鱼、鱼肉、里脊肉，鸡胗
操作过程

(1)左手扶稳原料，用中指第一关节弯曲处顶住刀

(2)右手持刀，用刀的中前部位对准原料被剞位置。

(3)刀从上至下，自右后方向左前方运动，待刀推制到原料一定深度时，停止运行，如此反复，直至将原料推剞完。

操作要领：
(1)右手持刀要稳，用力适当，进刀深度要做到深浅一致，进刀深度一般为原料厚度的1/2或2/3；少数韧性强的原料，可达原料厚度的3/4或4/5

(2)左手扶稳原料，向左后方向作匀速移动

(3)左右两手密切配合，有节奏地作匀速运动，保持刀距均匀。

代表菜例：菊花鱼、宫保腰块

(2) 斜刀剞
斜刀剞与斜刀片基本相似，只是将原料不完全片断开。适用于脆嫩、韧性的原料，如猪腰、猪肚头、就鱼、墨鱼、鱼肉、里脊肉、鸡胗。
操作过程：

(1)左手扶稳原料，用中指第一关节弯曲处顶住刀腔。

(2)右手持刀，刀与原料、菜墩面呈斜角，用刀刃的中前部位对准原料被剞位置

(3)刀自右后方向左前方运动，待刀拉剞到原料一定深度时，停止运行。如此反复，直至将原料拉剞完。
操作要领
(1)右手持刀要稳，用力适当，进刀深度要做到深没一致。进刀深度一般为原料厚度的1/2或2/3：少数韧性强的原料，可达原料度的3/4或4/5

(2)刀与原料、菜墩面的倾斜角度要保持一致

(3)左手扶稳原料，向左后方向作匀速移动

(4)左右两手密切配合，有节奏地作匀速运动，保持刀距均匀

代表菜例：眉毛腰花、灯笼鱿鱼
(3) 反刀斜剞
反刀斜剞与反刀斜片基本相似，只是将原料不完全片断开。适用于胞嫩、韧性的原料，猪腰、猪肚头、鱿鱼、墨鱼、里脊肉、鸡胗
操作过程

(1)左手扶稳原料，用中指第一关节弯曲处顶住刀膛
（2）右手持刀，刀与原料、菜面是斜角，用刀刃的中前部位对准原料被剞位置

(3)刀自左后方向右前方运动，待刀推到原料一定深度时，停止运行。如此反复，直至将原料推剞完。
操作要领

(1)右手持刀要稳，用力适当，进刀深度要做到深浅一致。进刀深度一般为原料界度的1/2或2/3：少数韧性强的原料，可达原料厚度的3/4或4/5。

(2)刀与原料、菜墩面的倾斜角度要保持一致。

(3)左手扶稳原料，向左后方向作匀速移动。

(4)左右两手密切配合，有节奏地作匀速运动，保持刀距均匀。

代表菜例：麦穗猪肚、火爆腰花

	
	

	六、课堂小结

为使烹调的菜肴达到造型美观的效果，需要对猪腰、鱿鱼等原料剞花刀，所以掌握剞刀法的操作要领非常重要。
	
	3分钟

	七、布置作业
	
	2分钟
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