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                                                       第 21—24   课时 教案序号         
	授课章（单元）及内容
	第五章  中国烹饪的风味流派
	课时

安排
	4
	备课

时间
	

	教学目标
	知识目标：了解中国烹饪流派的特征与类别。

能力目标：熟悉烹饪行业的经营定位。

德育目标：中国烹饪流派代表当地文化，学生应以此为自豪。

情感目标：烹饪流派是行业经营的特点，厨师应热爱本流派。

	教学重点
	1、了解中国烹饪风味流派的定义、形成原因及特点。
2、引导学生了解和熟悉各不同流派。

	教学难点
	1、 掌握各烹饪流派的特点。
2、熟悉不同风味流派的划分标准。

	思政元素
	1、学会科学、辩证的看待问题

2、熏陶中国菜系多种多样，振兴本地菜系。

	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、播放一段不同烹饪流派的视频。
2、提出问题：大家喜欢哪一种烹饪流派？这种流派有哪些特点？
	1、提出问题

2、创设问题情境
	学生回答
	情境教学法、启发式教学法

	新授
	一、什么是烹饪风味流派
（一）烹饪风味流派的含义
1、菜种
2、地方菜
3、帮味
4、菜系
（二）烹饪风味流派的成因
1、地理环境和气候物产的差异
2、宗教信仰和风俗习惯的不同
3、历史变迁和政治形势的影响
4、权威倡导和群众喜爱的促成
5、文化气质和美学风格的熏陶
6、烹调工艺和筵宴铺排的升华

（三）烹饪风味流派的认定
1、选料突出特异乡土原料
2、工艺技法确有独到之处
3、众多名菜美点组成华美筵宴
4、菜点的乡土气息浓郁鲜明
5、有深厚广泛的群众基础
6、经受较长时间的考验
提出问题： 学习不同流派的意义？
二、中国菜主要流派
（一）地方风味流派
1、山东菜
2、江苏菜
3、川渝菜
4、广东菜
5、浙江菜
6、福建菜
7、安徽菜
8、湖南菜
9、北京菜
10、湖北菜
11、上海菜
12、辽宁菜
13、陕西菜
14、河南菜
（二）宗教风味流派
1、中国清真菜
2、中国佛道素菜
（三）家族风味流派
1、北京仿膳菜
2、山东孔府菜
（四）民族风味流派


	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
	中国烹饪风味流派不是自身形成的也不是自封的，而是在长时间的市场竞争中自然出现的。它有其形成的原因，相应的认定标准，也有自己的体系和特色，我们要知道不同的风味流派代表不同地区的饮食文化，他们有他们的特点，我们应该以此为豪，并且热爱自己的本土流派。 

	作业
	判断题：中国厨艺界有“火在山东、刀在江苏、味在四川、料在广东”的说法。
论述题：谈谈你对中国烹饪风味流派走势的看法。

	板书

设计
	一、什么是烹饪风味流派
（一）烹饪风味流派的含义
（二）烹饪风味流派的成因
（三）烹饪风味流派的认定
二、中国菜主要流派
（一）地方风味流派
（二）宗教风味流派
（三）家族风味流派
（四）民族风味流派

	教学

后记
	


