 社区教育课程方案

一、课程名称

《烹饪基本功》

二、课程背景

烹饪专业是一门专业性和实践性都非常强的工作，所以对从业人员的实践能力有较高的要求。没有熟练的各项基本功如刀工、勺功等，就无法成为一名合格的烹饪从业人员。《烹饪基本功》课程设置正是要解决这个问题，是以最基础的刀工和勺功为主，同时兼顾油温识别、勾芡挂糊等专业基本功。根据该课程实践性较强，技术难度高的特点，在教学设计中以实践和应用为导向，设置课程环节。
3、 课程性质

本课程属于公益性质。其主要任务是:讲授烹饪专业所必需的专业基础知识，使学生在掌握专业基础理论知识的基础上进行技能操作;培养运用各种刀工和勺工，解决烹调过程中实际问题的能力，为学生继续深造和适应职业转换奠定必要的知识和能力基础。
4、 课程对象

社区群众
5、 课程目标

本课程的教学目标是:使学生具备饮食行业高素质劳动者所需的基础知识和基本技能。为他们进一步学习相关专业知识和应用新技术打下基础。通过本课程的教学使学生边方四山知识水平。

(一)知识目标

1.了解中国烹饪发展概况和主要地方风味流派的特点。

2.熟悉烹调各环节的操作原则及要求。

3.掌握常用烹饪原料的加工方法和质量标准。

4.掌握中式烹调方法的基础知识。

 (二)能力目标

1.掌握直刀、平刀、剞刀等刀工技术。

2.掌握灶上小翻和灶下大翻。

3.掌握油温等专业技能。

4.熟练运用烹调基础知识和基本技能，制作一般菜肴。

(三)情感目标

1.具有爱岗敬业的职业道德和创业立业的本领。

2.具有高尚的审美情趣。

3.热爱烹饪事业，继承、发展、创新祖国的烹饪技艺。

4.具有刻苦学习、钻研专业知识和技能的科学态度，具有改革意识和创新精神。
6、 教学内容及建议

	编号
	能力训练

项目名称
	能力训练

任务名称
	拟实现的

能力目标
	相关支撑

知识
	素质要求

	1
	项目1

刀工、勺工
	任务1—1

刀工
	1.了解刀工在烹调中的作用；

2.掌握刀工的基本方法和要求。
	1.各种方法的操作要领；

2.各种规格的原料成形。
	利用各类原料进行直刀法、平刀法、斜刀法、剞刀法练习。

	
	
	任务1—2

勺工
	1.了解勺工在烹调中的作用；

2.掌握各种勺工的技术和技巧。
	端锅、握勺、翻勺的基本方法。
	小翻勺、大翻勺、助翻勺练习。

	2
	项目二

原料质量鉴定、原料初加工、食品营养与卫生基础知识
	任务2—1

原料质量鉴定
	1.了解烹饪原料类别；

2.掌握各种原料的品鉴和保管方法。
	1.原料品鉴的方法；

2.各类烹饪原料的特点。
	对常用烹饪原料进行品鉴。

	
	
	任务2—2

原料初加工
	1.了解各类烹饪原料初加工的质量标准；

2.掌握各种原料初加工的方法。
	1.常用烹饪原料的初加工方法；

2.常用烹饪原料的出肉加工和分档取料方法。
	对蔬菜类、畜禽类、水产类原料进行加工。

	
	
	任务2—3

食品营养与卫生基础知识
	1.了解各种原料的营养成分；

2.掌握科学烹饪、平衡膳食及营养的合理搭配等方面的基本知识；

3.掌握烹饪过程中营养素保护的方法。
	1.各种原料的营养成分；

2.科学烹饪、平衡膳食及营养的合理搭配的知识。
	1.配菜过程中营养的合理搭配；

2.烹饪过程中营养素的保护。

	3
	项目三

烹饪工艺基本技能
	任务3—1

菜肴制作的工艺流程
	1.掌握各种调味方式；

2.掌握4种初步熟处理的方法；

3.掌握浆、糊处理方法。
	制作菜肴的综合技能。
	火力调节、符合味调制、初步熟处理、制汤、上浆挂糊、勾芡。

	
	
	任务3—2
烹饪方法和装盘方法
	1.掌握常用的烹调方法和代表菜肴的制作；

2.掌握各种菜肴的装盘方法。
	各种菜肴的制作方法和风味特点。
	1.常用烹调方法代表菜肴的制作；

2.各种菜肴的装盘练习。

	4
	项目四

菜单设计、成本核算基础知识
	任务4—1

菜单设计、成本核算基础知识
	1.了解餐饮成本换算的基本方法；

2.掌握筵席菜单设计的步骤及方法。
	制作菜肴的基本技能。
	1.制作四大风味流派中档宴席菜单各一例；

2.制作其中的部分菜肴。


7、 学习效果测评

随堂检测
考核评分标准

	
	刀工、勺工（25分）
	原料初加工（25分）
	菜肴制作的工艺流程（25分）
	烹饪方法和装盘方法（25分）

	90-100分
	能够熟练利用各类原料进行直刀法、平刀法、斜刀法、剞刀法练习。
	能够熟练对蔬菜类、畜禽类、水产类原料进行加工。
	能够正确进行火力调节、符合味调制、初步熟处理、制汤、上浆挂糊、勾芡。
	很好

	80-89分
	能够基本熟练利用各类原料进行直刀法、平刀法、斜刀法、剞刀法练习。
	能够基本熟练对蔬菜类、畜禽类、水产类原料进行加工。
	能够基本正确进行火力调节、符合味调制、初步熟处理、制汤、上浆挂糊、勾芡。
	较好

	70-79分
	能够利用各类原料进行直刀法、平刀法、斜刀法、剞刀法练习。
	能够对蔬菜类、畜禽类、水产类原料进行加工。
	能够进行火力调节、符合味调制、初步熟处理、制汤、上浆挂糊、勾芡。
	好

	60-69分
	能够基本利用各类原料进行直刀法、平刀法、斜刀法、剞刀法练习。
	能够基本对蔬菜类、畜禽类、水产类原料进行加工。
	能够大致进行火力调节、符合味调制、初步熟处理、制汤、上浆挂糊、勾芡。
	一般

	60分以下
	不能利用各类原料进行直刀法、平刀法、斜刀法、剞刀法练习。
	不能对蔬菜类、畜禽类、水产类原料进行加工。
	不能正确火力调节、符合味调制、初步熟处理、制汤、上浆挂糊、勾芡。
	不好


八、教学资源推荐

薛党辰.烹饪基本功训练教程.北京，中国纺织出版社，2008.朱长征.烹饪基本功训练.北京，中国劳动社会保障出版社，2018.
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