文化课、德育课、专业基础课教案

                                                       第  7-10  课时 教案序号  3   
	授课章（单元）及内容
	中国烹饪原理和技术规范
	课时

安排
	4
	备课

时间
	

	教学目标
	知识目标：中国烹饪的要素及作用。

能力目标：掌握中国烹饪的四个民族文化特质。

德育目标：中式烹饪在世界上享有崇高地位，培养学生民族自豪感，热爱中式烹饪。

情感目标：树立从客人的需求出发，提供专业化服务的意识。

	教学重点
	1、中国烹饪的要素及作用。

2、掌握中国烹饪的四个民族文化特质。

	教学难点
	1、掌握中国烹饪的传统技术规范
2、了解中国菜点的划分方式和风味流派

3、中国烹饪工艺化的六个特点

	思政元素
	1、学会科学、辩证的看待问题

2、重视中国传统饮食文化，以传承发展传统饮食文化为己任

3、了解烹饪与经济与科学技术发展紧密相关。

	教学资源
	高等教育出版社 《烹饪概论》

	教学结构安排

	教学

环节
	教学内容
	教师

活动
	学生

活动
	教学方

法、手段、

技术应用

	导入
	1．播放一段中式烹饪工艺操作的视频。

2．提出问题：中国烹饪的民族特质就是色、香、味、形、器吗？
	1、提出问题

2、创设问题情境
	学生回答问题
	情境教学法、启发式教学法

	新授
	教学内容
	教师

活动
	学生

活动
	教学方

法、手段、

技术应用

	
	中国烹饪的要素：料、刀、炉、火、器、味、水、法

烹饪的作用
从饮食角度看
从社会角度看
三、中国烹饪的民族文化特质
1、养助充益的营养特质

2、五味调和的境界学说

3、奇正互变的烹调方法

4、畅神悦情的美食观念

四、中国烹饪传统技术规范

1、选料与组配

烹饪原料的筛选

烹饪原料的初加工

烹饪原料的组配

2、刀工与造型

刀工、刀法
食品雕刻技艺
工艺菜的制作
餐具的配套
3、施水与调味

水在烹调中的作用
味的属性和功能
调味的要诀
4、加热与烹制
烹调设备和烹调能源
火候
准确掌握火候

	1、针对学生回答提出问题。
2、系统讲授本节内容
3、组织、引导学生分组讨论

4、总结课堂所学内容
	1、积极回答问题

2、积极分组讨论

3、派出代表进行总结
	1、情境教学法、

2、启发式教学法、

3、引导发现法、4、讲授法、5、互动法。

	总结
	怎么样，同学们没想到吧，烹饪里还有这么多学问，作为一名烹饪专业的学生，我们要好好研究专业学习内容，并以传承发展中国饮食文化为己任。

	作业
	你赞同家务劳动社会化吗？这一化实现后，厨师的重要性是增强了，还是减弱了？为什么？

在生活中观察、统计、思考，家长每周、每天做烹饪家务所花费的时间有多久？

	板书

设计
	中国烹饪的要素：料、刀、炉、火、器、味、水、法

烹饪的作用：从饮食角度看   从社会角度看
三、中国烹饪的民族文化特质
1、养助充益的营养特质

2、五味调和的境界学说

3、奇正互变的烹调方法

4、畅神悦情的美食观念

四、中国烹饪传统技术规范

1、选料与组配

烹饪原料的筛选

烹饪原料的初加工

烹饪原料的组配

2、刀工与造型

刀工、刀法
食品雕刻技艺
工艺菜的制作
餐具的配套
3、施水与调味

水在烹调中的作用
味的属性和功能
调味的要诀
4、加热与烹制
烹调设备和烹调能源
火候
准确掌握火候


	教学

后记
	


文化课、德育课、专业基础课教案

                                                    第  11-12  课时 教案序号  4   
	授课章（单元）及内容
	中国烹饪工艺的现代化
	课时

安排
	2
	备课

时间
	

	教学目标
	知识目标：中国烹饪工艺现代化
能力目标：掌握中国烹饪工艺现代化的特点。

德育目标：中式烹饪在世界上享有崇高地位，培养学生民族自豪感，热爱中式烹饪。

	教学重点
	1、中国烹饪现代化的内涵。

2、掌握中国烹饪现代化的特质。

	教学难点
	1、掌握中国烹饪工艺现代化的内涵

	思政元素
	1、学会科学、辩证的看待问题

2、重视中国传统饮食文化，以传承发展传统饮食文化为己任

	教学资源
	高等教育出版社 《烹饪概论》

	教学结构安排

	教学

环节
	教学内容
	教师

活动
	学生

活动
	教学方

法、手段、

技术应用

	导入
	中国现阶段的烹饪工艺与历史上不同时期的烹饪工艺有什么异同点?

随着社会科技的发展，人们对饮食的要求是保持不变的嘛？
	1、提出问题

2、创设问题情境
	学生回答问题
	情境教学法、启发式教学法

	新授
	教学内容
	教师

活动
	学生

活动
	教学方

法、手段、

技术应用

	
	一、中国烹饪工艺在不少方面已经落后于时代的街拍，需要研究“现代化”的问题，那么中国烹饪工艺的现代化包括哪些方面呢？
1、饮食观念科学化

饮食观念由简单的吃饱，转向一种专门的文化，科学饮食的观念正在强化，人们逐渐将“吃文化”“吃艺术”、“吃健康”完美结合起来。
2、食物原料多元化

   ①大力发展农作物产量、质量

   ②积极引进国外的新型原料，广加栽培和驯育

   ③搞好绿色食品、黑色食品、花卉、昆虫食品的开发利用 
膳食结构合理化

   克服饮食结构各个方面的欠缺之处，促进饮食结构趋于合理化、科学化
炊制工具电气化

   发展方向：

   ①中国烹饪设备标准化

   ②研究制造烹饪设备的新材料、新工艺

   ③向着机电一体化、集约化发展

   ④注重发展适应中国烹饪技法的新炊具

   ⑤提高烹饪器械的质量
烹调技法标准化

   克服中国烹饪技法“模糊化”“千个师傅千个法”的弊端，使中国烹饪工艺逐渐走向科学化、标准化。
6、家务劳动社会化

	1、针对学生回答提出问题。
2、系统讲授本节内容
3、组织、引导学生分组讨论

4、总结课堂所学内容
	1、积极回答问题

2、积极分组讨论

3、派出代表进行总结
	1、情境教学法、

2、启发式教学法、

3、引导发现法、4、讲授法、5、互动法。

	总结
	中国烹饪工艺内涵丰富，随着时代的发展必将逐步实现它的现代化，同学们对于中国烹饪工艺现代化的有什么看法？

	作业
	1、简述中国烹饪工艺现代化的内涵及发展趋势

	板书

设计
	1、饮食观念科学化

2、食物原料多元化
3、膳食结构合理化
4、炊制工具电气化
5、烹调技法标准化
6、家务劳动社会化


	教学

后记
	


