
北京市劲松职业高中餐烹饪专业 

《中餐冷菜》课程标准 

 

一、课程性质与任务 

本课程是中等职业学校烹饪专业中餐方向的一门专业核心课程，是由“冷菜工作”典型

职业活动直接转化的课程，具有较强的技能性和实用性。本课程的主要任务是:使学生具备

较强的中餐冷菜烹调、菜品装饰与雕刻的能力，具有较强的食品卫生、安全意识，提高沟通、

合作的能力。 

二、课程目标 

（一）知识目标 

1. 了解中餐餐饮行业冷菜厨房“三勤”和“五四制”要求。 

2．了解冷菜原料及调料相关知识。 

3．了解冷菜雕刻及烹调的技法。 

4．了解冷菜成品菜肴装盘形式。 

5．依据成品冷菜的特点，学习保管剩余原料。 

6．根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算。 

（二）能力目标 

1.具备规范使用和维护所需工具、设备的能力。 

2.具备运用正确的热制冷食菜肴的制作方法制作冷菜的能力。 

3.具备运用正确的冷制冷食菜肴的制作方法制作冷菜的能力。 

4.具备制作简单食品雕刻作品的能力。 

5.具备制作拼盘、果盘、盘饰的能力。 

（三）职业素养目标 

1. 具备语言沟通能力、合作能力。 

2.具备较强的安全意识、节约意识和卫生意识。 

 三、参考课时 

     234 课时 

 四、课程设计思路 

  本课程按照中餐烹饪冷菜厨房工作内容的不同，划分为盘头装饰制作、单品菜式的

制作、工艺冷拼的制作、冷菜综合实训四个单元。学习单元按有简单到复杂、由单一到综合



的逻辑顺序进行排序，技能和职业能力在反复训练逐步提升。 

第一单元盘头装饰制作：是三个项目中知识难度较低、比较好理解、操作较简单的任

务，又是餐饮企业实际工作中发生最频繁的任务，安排在第一单元，使学生在课程入门阶段，

完全能够适应教师在情感态度方面提出的目标要求，通过这个单元的学习对冷菜工作基本程

序和技能、规范的要求有个大致的了解，使学生通过明确任务、咨讯、决策、计划、实施、

检查、评价的七个基本环节初步体验工作的完整性并掌握原料初加工的技能。 

第二单元单品菜式制作: 比前一单元的工序增多，技能操作难度加大，涉及的相关知

识更多，从知识、技能、能力要求上属于递进关系。 

第三单元工艺拼盘制作：由于本单元工作任务需要综合运用排、堆、叠、围、覆、摆

等加工技术，按照烹饪美学要求对菜肴进行拼摆造型。且操作规范要求较高也较为复杂。 

第四单元综合实训：本单元工作任务需要综合运用盘头装饰、；冷菜制作、工艺冷盘

的排、堆、叠、围、覆、摆等加工技术，并由小组分工后操作，检验学生在厨房的分工合作，

按照烹饪美学要求完成一个综合任务。且操作规范要求较高也较为复杂。 

五、课程内容与要求 

（一）课程内容结构与课时分配 

单元名称 项目（任务）名称 课时 

盘头装饰制作 

任务一  盘头“小兰花”的制作 3 

任务二  盘头“圆瓣西番莲”的制作 3 

任务三  盘头“尖瓣西番莲”的制作 3 

任务四  盘头“野菊花”的制作 3 

任务五  盘头“陶然菊”的制作 3 

任务六  盘头“月季花”的制作 3 

任务七  盘头“牡丹花”的制作 3 

任务八  盘头“抖手牡丹花”的制作 3 

任务九  盘头“玫瑰花”的制作 3 

任务十  盘头“荷花”的制作 3 

任务十一  盛菜器皿“瓜盅”的制作 3 

任务十二  盘头“翠鸟”的制作 3 

任务十三  盘头“神仙鱼”的制作 3 



任务十四  盘头“虾”的制作 3 

任务十五  盘头“宝塔”的制作 3 

任务十六  盛菜器皿“龙舟”的制作 3 

单品菜式制作 

任务一   生拌：丰收拌菜的制作                                3 

任务二   熟拌：怪味鸡的制作                                 3 

任务三   炝： 开洋炝芹菜的制作                               3 

任务四   炸： 炸土豆丝的制作                                  3 

任务五   浸：美极浸萝卜的制作                                    3 

任务六   煮：盐水虾的制作                                          3 

任务七 卤： 卤水肘子、酱鸭翅的制作                              3 

任务八   油炸卤浸：糖醋小排的制作                             3 

任务九   泡：朝鲜泡菜的制作 3 

任务十   糟：糟香鹌鹑蛋的制作                                    3 

任务十一 熏：樟茶鸭子的制作                               3 

任务十二 酥：苏式五香鱼的制作 3 

任务十三 卷：紫菜蛋卷的制作                             3 

 任务十四 烤：酒烤猪肝的制作                              3 

任务十五 挂霜：琥珀桃仁的制作                               3 

任务十六  冻：老北京豆酱的制作 3 

工艺拼盘制作 

 

任务一  什锦拼盘的制作 8 

任务二  秋蟹映月的制作                                          8 

任务三  海南风光的制作 8 

任务四  松峦叠翠的制作 8 

任务五  花开富贵的制作 10 

任务六  锦鸡报春的制作                                           10 

任务七  蝶恋花的制作 10 

任务八  雄鹰展翅的制作 10 

任务九  雄鸡报晓的制作 10 

任务十  丹凤戏牡丹的制作                                10 



任务十一 生日水果拼盘的制作                                       8 

任务十二  商务水果拼盘的制作  8 

综合实训 
综合实训一：冷菜家宴 12 

综合实训二：教师节冷餐会 12 

 

（二）任务教学标准 

第一单元： 盘头装饰 

任务一：盘头“小兰花”的制作 

学习内容 

学习盘头装饰制作设备、工具知识 

通过图片和实物，认识冷菜岗位操作环境和操作程序 

利用直刀刻技法制作四角花并进行装饰 

学习目标 

1.掌握胡萝卜、黄瓜的原料知识及使用常识 

2.认识“尖头弯刀”雕刻工具，掌握“直刀刻”的技法 

3.掌握 “小兰花”成品菜肴装盘形式 

4.依据“直刀刻”制品的特点，掌握保管剩余原料方法     

5.根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

6.基本掌握胡萝卜、黄瓜的在盘饰中使用 

7.掌握鉴  别胡萝卜、黄瓜雕刻原料性质的方法 

8.培养沟通合作意识 

9. 学会整理信息，学会制定工作方案，学会反思，不断积累工作经验 

10.依据职业特点，具备餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生意识

和吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“小兰花”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽红绿相间，浓淡适宜 

2.熟练准确，去料角度为 80°，深度为 0.5cm 

3.形态逼真、四个花瓣薄厚均匀，角度对称，符合小兰花自然美的要求 



4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 胡萝卜、黄瓜、牙签、学习指导书，领料单 ，备料单、申购单 

 

任务二：盘头“圆瓣西番莲”的制作 

学习内容 

进一步了解设备、工具 

认识冷菜岗位操作环境和操作程序 

选择心里美、胡萝卜、法香等原料，利用冷菜雕刻戳刀刻、旋刀刻的技法

制作“圆瓣西番莲”并进行装饰 

学习目标 

1.掌握心里美、胡萝卜、法香的原料知识及使用常识 

2.认识“U”字形雕刻工具,掌握 “旋刀刻”“直刀戳”的技法 

3.掌握“圆瓣西番莲”盘头装饰形式 

4.依据“旋刀刻”“直刀戳”制品的特点，掌握保管剩余原料方法     

5.根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

6.掌握鉴  别心里美、胡萝卜、法香雕刻原料性质的方法 

7.基本掌握“旋刀刻”“直刀戳”技法运用正确的“旋刀刻”“直刀戳”

雕刻方法制作——“圆瓣西番莲”  

8.具备对“圆瓣西番莲”及剩余雕刻原料进行妥善保管的能力积累对剩余

原料保管的经验 

9. 学会整理信息，学会制定工作方案，学会反思，不断积累工作经验 

11.依据职业特点，具备餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生意识

和吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“圆瓣西番莲”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 
1.色泽艳丽，浓淡适宜 

2.熟练准确，去料角度与深度恰当 



3.形态逼真、花瓣以花心为圆心向四周逐渐放大，每个花瓣呈椭圆形，符

合西番莲自然美的要求 

4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 心里美、胡萝卜、法香、学习指导书，领料单 ，备料单、申购单 

 

任务三：盘头“尖瓣西番莲”的制作 

学习内容 

进一步了解设备工具 

熟悉冷菜岗位操作环境和操作程序 

选择心里美、青萝卜等原料，利用戳刀刻、旋刀刻技法制作“尖瓣西番莲”

完成盘头装饰制作 

学习目标 

1.熟知“三勤”和“五四制”要求；掌握冷菜盘饰的工作流程、安全生产

规则，自主做好冷菜岗位的开档和收档 

2.基本掌握心里美、青萝卜、橙子、猕猴桃的使用 

3.基本掌握“旋刀刻”“直刀戳”技法 

4.掌握“尖瓣西番莲”盘头装饰手法 

5.学习对“尖瓣西番莲”及剩余雕刻原料进行妥善保管 

根据菜品的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

6.掌握设备、工具的使用，领料单、申购单填写与使用 

7.学习利用信息，制定工作方案，学习同学间的沟通、合作，学习语言表

达的方法 

8.依据职业特点，具备餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生意识和

吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“尖瓣西番莲”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 
1.色泽艳丽，浓淡适宜 

2.戳刻手法熟练准确，去料角度与深度恰当 



3.形态逼真、花瓣以花心为圆心向四周逐渐放大，每个花瓣呈三角形，符

合尖瓣西番莲自然美的要求，花瓣从花心开始由小变大 

4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 心里美、青萝卜、橙子、猕猴桃料，牙签、领料单 ，备料单、申购单 

 

任务四：盘头“野菊花”的制作 

学习内容 

选择红菜头、南瓜等原料，利用冷菜雕刻戳刀刻、旋刀刻的技法制作“野

菊花”并进行装饰运用正确的保管方法对“野菊花”雕刻作品进行储存 

学习目标 

1.熟知“三勤”和“五四制”要求；掌握冷菜盘饰的工作流程、安全生产

规则，自主做好冷菜岗位的开档和收档 

2.基本掌握红菜头、南瓜、法香、黄瓜的使用 

3.认识“V”“U”字形雕刻工具，掌握“旋戳”“弧形刻”的技法 

4.掌握“野菊花”盘头装饰手法 

5.学习对“野菊花”及剩余雕刻原料进行妥善保管 

6.根据菜品的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

7.掌握冷菜厨房设备、工具的使用，领料单、申购单填写与使用 

8.学习利用信息，制定工作方案，学习同学间的沟通、合作，学习语言表

达的方法 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“野菊花”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，浓淡适宜 

2.熟练准确，去料角度与深度恰当 

3.形态逼真、花瓣以花心为圆心向四周逐渐放大，花瓣呈放射状，且花瓣

顺直，花瓣呈针状，符合野菊花自然美的要求 

4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”



的要求 

教学资源 红菜头、南瓜、法香、黄瓜、领料单 ，备料单、申购单 

 

任务五：盘头“陶然菊”的制作 

学习内容 
选择白萝卜、南瓜等原料，利用冷菜雕刻戳刀刻、旋刀刻的技法制作“陶

然菊”并进行装饰运用正确的保管方法对“陶然菊”雕刻作品进行储存 

学习目标 

1.掌握冷菜盘饰的工作流程、安全生产规则，自主做好冷菜岗位的开档和

收档 

2.基本掌握白萝卜、南瓜、柠檬、黄瓜的使用 

3.基本掌握“旋刀刻”“弧形戳”技法 

4.掌握“陶然菊”盘头装饰手法 

5.学习对“陶然菊”及剩余雕刻原料进行妥善保管 

6.根据菜品的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

7.掌握设备、工具的使用，领料单、申购单填写与使用 

8.学习利用信息，制定工作方案，学习同学间的沟通、合作，学习语言表

达的方法 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“陶然菊”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，浓淡适宜 

2.熟练准确，去料角度与深度恰当 

3.形态逼真、花瓣呈螺旋放射状，戳刻手法细腻传神，去料均匀，层次鲜

明，色彩搭配合理 

4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 白萝卜、南瓜、柠檬、黄瓜、领料单 ，备料单、申购单 

 

 



任务六：盘头“月季花”的制作 

学习内容 

选择心里美、西兰花、莴笋等原料，利用冷菜雕刻直刀刻、旋刀刻的技法

制作“月季花”并进行装饰运用正确的保管方法对“月季花雕刻作品”

进行储存 

学习目标 

1.基本掌握心里美、西兰花、莴笋的使用 

2.掌握“尖头弯刀”的雕刻工具，掌握“直刀刻”“旋刀刻”技法 

3.掌握“月季花”成品菜肴装盘手法 

4.学习对“月季花”及剩余雕刻原料进行妥善保管 

5.根据菜品的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

6.掌握设备、工具的使用，领料单、申购单填写与使用 

7.学习利用信息，制定工作方案，学习同学间的沟通、合作，学习语言表

达的方法 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“月季花”的盘头装饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，浓淡适宜 

2.熟练准确，去料角度与深度恰当 

3.形态逼真、月季花瓣 1-2 层每层 5个花瓣，且呈椭圆形通常两层直瓣，

四层旋瓣，符合月季花自然美的要求 

4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 心里美、西兰花、莴笋、领料单 ，备料单、申购单 

 

任务七：盘头“牡丹花”的制作 

学习内容 
选择西瓜、黄瓜等原料，利用冷菜雕刻旋刀刻的技法制作“牡丹花”并进

行装饰。运用正确的保管方法对四“牡丹花”雕刻作品进行储存 

学习目标 

1.基本掌握西瓜、黄瓜、黄圣女果的使用 

2.掌握“尖头弯刀”的雕刻工具，掌握“旋刀刻”技法 



3.掌握“牡丹花”成品菜肴装盘手法 

4.学习对“牡丹花”及剩余雕刻原料进行妥善保管 

5.根据菜品的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

6.掌握设备、工具的使用，领料单、申购单填写与使用 

7.学习利用信息，制定工作方案，学习同学间的沟通、合作，学习语言表

达的方法 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“牡丹花”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，浓淡适宜 

2.熟练准确，去料角度与深度恰当，开瓣角度以每一层变换 30 度°角 

3.形态逼真、花瓣呈锯齿波浪状，花瓣前 1-2 层，每层 5瓣，通常两层直

瓣，四层旋瓣，符合牡丹花自然美的要求，花瓣呈锯齿状分布 

4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 西瓜、黄瓜、黄圣女果、领料单 ，备料单、申购单 

任务八：盘头“抖手牡丹花”的制作 

学习内容 

选择南瓜、心里美、樱桃等原料，利用冷菜雕刻抖刀刻的技法制作“抖手

牡丹花”并进行装饰，运用正确的保管方法对“抖手牡丹花” 雕刻作品

进行储存 

学习目标 

1.基本掌握南瓜、心里美、樱桃、黄瓜的使用 

2.掌握“尖头弯刀”的雕刻工具，掌握    “旋刀刻”“抖刀刻”技法 

3.掌握“抖手牡丹花”成品菜肴装盘手法 

4.学习对“抖手牡丹花”及剩余雕刻原料进行妥善保管 

5.根据菜品的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

6.掌握设备、工具的使用，领料单、申购单填写与使用 

7.学习利用信息，制定工作方案，学习同学间的沟通、合作，学习语言表

达的方法 



学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“抖手牡丹花”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，浓淡适宜 

2.熟练准确，去料角度与深度恰当 

3.形态逼真、花瓣呈锯齿波浪状，花瓣前 1-2 层每层 5瓣，花瓣螺旋至花

心，符合牡丹花花瓣呈锯齿状，自然美的要求 

4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 南瓜、心里美、樱桃、黄瓜、领料单 ，备料单、申购单 

任务九：盘头“玫瑰花”的制作 

学习内容 
选择红菜头、白萝卜等原料，利用冷菜雕刻旋刀刻的技法制作“玫瑰花”

并进行装饰运用正确保管方法对“玫瑰花”雕刻作品进行储存 

学习目标 

1.基本掌握红菜头、白萝卜、法香的使用 

2.基本掌握“旋刀刻”“直刀刻”技法 

3.掌握“玫瑰花”盘头装饰手法 

4.学习对“玫瑰花”及剩余雕刻原料进行妥善保管 

5.根据菜品的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

6.掌握设备、工具的使用，领料单、申购单填写与使用 

7.学习利用信息，制定工作方案，学习同学间的沟通、合作，学习语言表

达的方法 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“玫瑰花”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 
1.色泽艳丽，浓淡适宜 

2.熟练准确，去料角度约为 80°与深 1~2 厘米 



3.形态逼真、花瓣通常第一层 2-3 瓣，花瓣边缘呈外翻状，花心包裹旋刀

刻手法细腻，符合玫瑰花自然美的要求，花瓣边缘呈外翻 

4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 红菜头、白萝卜、法香、领料单 ，备料单、申购单 

任务十：盘头“荷花”的制作 

学习内容 

选择洋葱、心里美、胡萝卜、黄瓜等原料，利用冷菜雕刻直刀刻、旋刀刻

的技法制作“荷花”并进行装饰运用正确的保管方法对“荷花”雕刻作

品进行储存 

学习目标 

1. 基本掌握洋葱、心里美、胡萝卜、黄瓜的使用 

2. 掌握    “尖头弯刀”的雕刻工具，掌握  “旋刀刻”“直刀刻”“弧

形刻”技法 

3. 掌握“荷花”成品菜肴装盘手法 

4. 学习对“荷花”及剩余雕刻原料进行妥善保管 

5. 根据菜品的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

6. 掌握设备、工具的使用，领料单、申购单填写与使用 

7. 学习利用信息，制定工作方案，学习同学间的沟通、合作，学习语言

表达的方法 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“荷花”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，浓淡适宜 

2.熟练准确，去料角度与深度恰当 

3.形态逼真、每层 5瓣花瓣，多数为 3-4 层，花瓣为桃形勺状，莲蓬成鼓

形旋刀刻手法细腻传神，去料均匀，层次鲜明，花姿端庄，花色清 

丽，出尘离染，清洁无暇  

4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”



的要求 

教学资源 洋葱、心里美、胡萝卜、黄瓜、领料单 ，备料单、申购单 

 

任务十一：盛菜器皿“瓜盅”的制作 

学习内容 

选择西瓜、法香等原料，利用冷菜雕刻直刀刻、戳刀刻、镂空刻等混合技

法制作“瓜盅”并进行装饰运用正确的保管方法对“瓜盅作品”进行储

存 

学习目标 

1. 基本掌握 冬瓜、西瓜、金瓜的使用 

2. 掌握 “尖头弯刀”“U”形刀、“V”形刀、“戳线刀”“平口刀”

雕刻工具，掌握“修形”“削”“旋刀刻”“直刀刻”“弧形刻”“戳

刀刻”“镂空刻”“凸雕”“凹雕”阴纹雕、阳纹雕、“推戳屈刀法”

技法斜戳法、平戳法、直戳法、套刀戳刻技法 

3. 掌握“瓜盅”成品菜肴装盘手法 

4. 学习对“瓜盅”及剩余雕刻原料进行妥善保管 6.根据菜品的要求，

学习对使用的原料进行成本预算 

5. 掌握设备、工具的使用，领料单、申购单填写与使用 

6. 利用信息，同学间沟通、合作，制定工作方案，语言表达顺畅有条理 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“瓜盅”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，浓淡适宜 

2.熟练准确，去料角度与深度恰当，牡丹花凸 起明显形态逼真、瓜盖、

瓜体、瓜盅底座、回形纹，雕刻线条优美 

3.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 冬瓜、西瓜、金瓜、领料单 ，备料单、申购单 

 

任务十二：盘头“翠鸟”的制作 



学习内容 

选择南瓜、胡萝卜、土豆、黄杨等原料，利用冷菜雕刻直刀刻、戳刀刻、

镂空刻等混合技法制作“翠鸟”并进行装饰运用正确的保管方法对“翠

鸟”雕刻作品进行储存 

学习目标 

1. 基本掌握南瓜、胡萝卜、土豆、满天星的使用 

2. 掌握 “尖头弯刀”“U”形刀、“V”形刀、“戳线刀”雕刻工具，

掌握    “旋刀刻”“直刀刻”“弧形刻”“戳刀刻”“空刻”技法 

3. 掌握“翠鸟”成品菜肴装盘手法 

4. 学习对“翠鸟”及剩余雕刻原料进行妥善保管 

5. 根据菜品的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

6. 掌握设备、工具的使用，领料单、申购单填写与使用 

7. 学习利用信息，制定工作方案，学习同学间的沟通、合作，学习语言

表达的方法 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“翠鸟”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，浓淡适宜 

2.熟练准确，去料角度与深度恰当 

3.形态逼真、符合鸟类自然美的要求 

4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 南瓜、胡萝卜、土豆、满天星、领料单 ，备料单、申购单 

 

任务十三：盘头“神仙鱼”的制作 

学习内容 

选择南瓜、胡萝卜、黄杨等原料，利用冷菜雕刻直刀刻、戳刀刻、镂空刻

等混合技法制作“神仙鱼”并进行装饰运用正确的保管方法对“神仙

鱼”雕刻作品进行储存 

学习目标 

1. 基本掌握南瓜、胡萝卜、黄杨的使用 

2. 掌握 “尖头弯刀”“U”形刀、“V”形刀、“戳线刀”雕刻工具，



掌握“修形”“削”“旋刀刻”“直刀刻”“弧形刻”“戳刀刻”“镂

空刻”技法 

3. 掌握“神仙鱼”成品菜肴装盘手法 

4. 学习对“神仙鱼”及剩余雕刻原料进行妥善保管 

5. 根据菜品的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

6. 掌握设备、工具的使用，领料单、申购单填写与使用 

7. 学习利用信息，制定工作方案，学习同学间的沟通、合作，学习语言

表达的方法 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“神仙鱼”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，浓淡适宜 

2.熟练准确，去料角度与深度恰当 

3.形态逼真头与身体比例为二分之一，鳞片成椭圆形并以二加一 

的规律排列体态菱形装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，

造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 南瓜、胡萝卜、黄杨、领料单 ，备料单、申购单 

 

任务十四：盘头“虾”的制作 

学习内容 

选择白薯、芋头、南瓜、黄杨等原料，利用冷菜雕刻直刀刻、戳刀刻、镂

空刻等混合技法制作“虾”并进行装饰运用正确的保管方法对“虾”雕

刻作品进行储存 

学习目标 

1. 基本掌握白薯、芋头、南瓜、黄杨的使用 

2. 掌握 “尖头弯刀”“U”形刀、“V”形刀、“戳线刀”雕刻工具，

掌握“修形”“削”“旋刀刻”“直刀刻”“弧形刻”“戳刀刻”“镂

空刻”技法 

3. 掌握“虾”成品菜肴装盘手法 



4. 学习对“虾”及剩余雕刻原料进行妥善保管 

5. 根据菜品的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

6. 掌握设备、工具的使用，领料单、申购单填写与使用 

7. 利用信息，同学间沟通、合作，制定工作方案，语言表达顺畅有条理 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“虾”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，浓淡适宜 

2.熟练准确，去料角度与深度恰当 

3.形态逼真虾体呈弓形，头与身体的比例为 3:2，虾枪细尖并带有锯齿形

花纹，虾前腿长与后腿，雕刻手法细腻传神装盘形态饱满，色、形、量与

成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 白薯、芋头、南瓜、黄杨、领料单 ，备料单、申购单 

 

任务十五：盘头“宝塔”的制作 

学习内容 
选择白萝卜、芋头等原料，利用冷菜雕刻浮雕刻的技法制作“宝塔”并进

行装饰运用正确的保管方法对“宝塔”雕刻作品进行储存 

学习目标 

1. 基本掌握白萝卜、芋头、胡萝卜、法香的使用 

2. 掌握 “尖头弯刀”“U”形刀、“V”形刀、“戳线刀”“平口刀”

雕刻工具，掌握    “旋刀刻”“直刀刻”“弧形刻”“戳刀刻”“镂

空刻”技法 

3. 掌握“宝塔”成品菜肴装盘手法 

4. 学习对“宝塔”及剩余雕刻原料进行妥善保管 

5. 根据菜品的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

6. 掌握设备、工具的使用，领料单、申购单填写与使用 

7. 学习利用信息，制定工作方案，学习同学间的沟通、合作，学习语言

表达的方法 



学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“宝塔”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，浓淡适宜 

2.熟练准确，去料角度与深度恰当 

3.形态逼真、塔基、塔身、塔刹比例协调，塔尖葫芦造型灵秀装盘形态饱

满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 白萝卜、芋头、胡萝卜、法香、领料单 ，备料单、申购单 

 

任务十六：成菜器皿“宝塔”的制作 

学习内容 

选择哈密瓜、芋头、胡萝卜、黄瓜等原料，利用冷菜雕刻直刀刻、戳刀刻、

镂空刻等混合技法制作“龙舟”并进行装饰运用正确的保管方法对“龙

舟”雕刻作品进行储存 

学习目标 

1.熟知“三勤”和“五四制”要求 

2. 掌握冷菜盘饰的工作流程、安全生产规则，自主做好冷菜岗位的开档

和收档 

3.基本掌握哈密瓜、芋头、胡萝卜、黄瓜的使用 

4.掌握 “尖头弯刀”“U”形刀、“V”形刀、“戳线刀”雕刻工具，掌

握“修形”“削”“旋刀刻”“直刀刻”“弧形刻”“戳刀刻”“镂空刻”

“凸雕”“凹雕”技法 

5.对“龙舟”及剩余雕刻原料进行妥善保管 

6.根据菜品的要求，对使用的原料进行成本预算 

7.熟练利用学习指导书、多媒体、 工作环境进行实践活动 

8.掌握设备、工具的使用，领料单、申购单填写与使用 

9.培养学生遵守食品安全法规的意识利用信息，同学间沟通、合作，制定

工作方案，语言表达顺畅有条理 

学习成果 1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成



“龙舟”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，浓淡适宜 

2.熟练准确，去料角度与深度恰当 

3.形态逼真、能够把握住龙的整体的结构比例，特别是龙头是凶猛刚毅的

造型，与龙舟造型浑然一体，同时各部位衔接合理不留痕迹装盘形态饱满，

色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 哈密瓜、芋头、胡萝卜、黄瓜、领料单 ，备料单、申购单 

 

第二单元： 单品菜式制作 

任务一：生拌：丰收拌菜的制作 

学习内容 
选择生菜、紫甘蓝、樱桃萝卜、圣女果，学习利用生拌的技法制作丰收拌

菜。 

学习目标 

1. 了解生菜、紫甘蓝、圣女果、花生米、苦菊、盐、芝麻油的原料知识

及使用常识 

2. 依据“生拌”制品的特点，学习保管剩余原料 

3. 根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

4. 具备对“丰收拌菜”及调料等剩余原料进行妥善保管的能力积累对剩

余原料保管的经验 

5. 掌握“丰收拌菜”成品菜肴装盘手法 

6. 在合作学习中，在教师的指导下，学会搜集信息，交流信息，初步学

会整理信息，初步学会制定工作方案，在教师的指导下实施；建立反

思意识，按教师要求有所反思及时积累“生拌”的操作经验 

7. 依据职业特点，初步具有餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生

意识和吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识学习语言表达的方

法，语言表达力求语义明白，语态放松 



学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“丰收拌菜”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色彩艳丽，浓淡适宜 

2.口味酸甜咸鲜，并伴有浓郁的洋葱及黑胡椒的味道 

3.蔬菜质地爽滑脆嫩 

4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 
生菜、紫甘蓝、圣女果、花生米、苦菊及调料、学习引导文，教师教学文

档，领料单 ，备料单、申购单 

 

任务二：熟拌：怪味鸡的制作 

学习内容 
选择鸡腿，学习利用熟拌的技法制作怪味鸡，学习运用正确的保管方法对

怪味鸡进行储存 

学习目标 

1. 了解鸡腿、黄瓜、麻酱、辣椒粉、葱 、姜、酱油、盐、白糖、米醋、

花椒面、芝麻油的原料知识及使用常识 

2. 依据“熟拌”制品的特点，学习保管剩余原料 

3. 根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

4. 学习鉴别鸡腿、黄瓜烹饪原料性质的方法，学会根据烹饪原料性质焯

水的初步熟处理 

5. 掌握“怪味鸡”成品菜肴装盘手法 

6. 在合作学习中，在教师的指导下，学会搜集信息，交流信息，初步学

会整理信息，初步学会制定工作方案，在教师的指导下实施；建立反

思意识，按教师要求有所反思及时积累“熟拌”的操作经验 

7. 依据职业特点，初步具有餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生

意识和吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识学习语言表达的方

法，语言表达力求语义明白，语态放松 



学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“怪味鸡”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.呈棕红油亮 

2.咸甜麻辣酸鲜兼备酥软爽滑 

3.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 
鸡腿、黄瓜及调料、学习引导文，教师教学文档，领料单 ，备料单、申

购单 

任务三：炝：开洋炝芹菜的制作 

学习内容 
选择开洋、芹菜，学习利用炝的技法制作开洋炝芹菜，学习运用正确的保

管方法对开洋炝芹菜进行储存 

学习目标 

1. 了解开洋、芹菜、葱 、姜、白酱油、盐、芝麻油的原料知识及使用

常识 

2. 依据“炝”制品的特点，学习保管剩余原料 

3. 根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

4. 基本掌握开洋、芹菜、葱 、姜、白酱油、盐、芝麻油的使用 

5. 学习鉴别开洋、芹菜烹饪原料性质的方法，学会根据烹饪原料性质焯

水的初步熟处理 

6. 7 基本掌握“炝”技法运用正确的热制冷食菜肴的制作方法制作——

“开洋炝芹菜”  

7. 掌握“开洋炝芹菜”成品菜肴装盘手法 

8. 在合作学习中，在教师的指导下，学会搜集信息，交流信息，初步学

会整理信息，初步学会制定工作方案，在教师的指导下实施；建立反

思意识，按教师要求有所反思及时积累“炝”的操作经验 

9. 依据职业特点，初步具有餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生

意识和吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识学习语言表达的方

法，语言表达力求语义明白，语态放松 



学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“开洋炝芹菜”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽碧绿，色彩鲜艳 

2.口味清鲜脆爽，并伴有开洋的的鲜味蔬菜质地爽滑脆嫩 

3.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 
开洋、芹菜及调料、学习引导文，教师教学文档，领料单 ，备料单、申

购单 

 

任务四：炸：炸土豆丝的制作 

学习内容 
选择土豆，学习利用炸的技法制作炸土豆丝，学习运用正确的保管方法对

炸土豆丝进行储存 

学习目标 

1. 了解土豆的原料知识及使用常识 

2. 依据“炸”制品的特点，学习保管剩余原料 

3. 根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算  

4. 具备对“炸土豆丝”及调料等剩余原料进行妥善保管的能力积累对剩

余原料保管的经验 

5. 掌握“炸土豆丝”成品菜肴装盘手法 

6. 在合作学习中，在教师的指导下，学会搜集信息，交流信息，初步学

会整理信息，初步学会制定工作方案，在教师的指导下实施；建立反

思意识，按教师要求有所反思及时积累“炸”的操作经验 

7. 8.依据职业特点，初步具有餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫

生意识和吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识学习语言表达的方

法，语言表达力求语义明白，语态放松 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“炸土豆丝”的盘饰 



2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽碧绿，色彩鲜艳 

2.味道麻辣咸香口感酥脆 

3.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 土豆及调料、学习引导文，教师教学文档，领料单 ，备料单、申购单 

 

 

任务五：浸：美极浸萝卜的制作 

学习内容 
选择象牙白萝卜，学习利用浸的技法制作美极浸萝卜，学习运用正确的保

管方法对美极浸萝卜进行储存 

学习目标 

1. 了解花象牙白萝卜、葱 、姜、白酱油、盐、芝麻油的原料知识及使

用常识 

2. 依据“浸”制品的特点，学习保管剩余原料 

3. 根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算  

4. 基本掌握“浸”技法运用正确的热制冷食菜肴的制作方法制作——“美

极浸萝卜”  

5. 掌握“美极浸萝卜”成品菜肴装盘手法 

6. 在合作学习中，在教师的指导下，学会搜集信息，交流信息，初步学

会整理信息，初步学会制定工作方案，在教师的指导下实施；建立反

思意识，按教师要求有所反思及时积累“炸”的操作经验 

7. 依据职业特点，初步具有餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生

意识和吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识学习语言表达的方

法，语言表达力求语义明白，语态放松 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“美极浸萝卜”的盘饰 



2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽酱红明亮，颜色亮丽 

2.味道香辣咸甜香口感酥脆. 

3.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 
象牙白萝卜及调料、学习引导文，教师教学文档，领料单 ，备料单、申

购单 

 

任务六：煮：盐水虾的制作 

学习内容 
选择草虾，学习利用盐水煮的技法制作盐水虾，学习运用正确的保管方法

对盐水虾进行储存 

学习目标 

1. 了解虾、花椒、大料、葱 、姜、盐的原料知识及使用常识 

2. 依据“煮”制品的特点，学习保管剩余原料 

3. 根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

4. 基本掌握“煮”技法运用正确的热制冷食菜肴的制作方法制作——“盐

水虾”  

5. 掌握“盐水虾”成品菜肴装盘手法 

6. 在合作学习中，在教师的指导下，学会搜集信息，交流信息，初步学

会整理信息，初步学会制定工作方案，在教师的指导下实施；建立反

思意识，按教师要求有所反思及时积累“煮”的操作经验 

7. 依据职业特点，初步具有餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生

意识和吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识学习语言表达的方

法，语言表达力求语义明白，语态放松 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“盐水虾”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 



考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽橘红，通体白红相间 

2.虾肉清脆口味咸鲜,清脆口味咸鲜 

3.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 
虾、花椒、大料、葱 、姜、盐等原料、学习引导文，教师教学文档，领

料单 ，备料单、申购单 

 

任务七：卤：卤水肘子、酱鸭翅的制作 

学习内容 
选择肘子、鸭翅，学习利用卤的技法制作 卤水肘子、酱鸭翅，学习运用

正确的保管方法对 卤水肘子、酱鸭翅进行储存 

学习目标 

1. 了解肘子、鸭翅、葱 、姜、小茴香、罗汉果、香叶、桂皮、红曲米

调味料的原料知识及使用常识 

2. 依据“卤”制品的特点，学习保管剩余原料 

3. 根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

4. 基本掌握“卤”技法运用正确的热制冷食菜肴的制作方法制作——“卤

水肘子、酱鸭翅”  

5. 掌握“卤水肘子、酱鸭翅”成品菜肴装盘手法 

6. 在合作学习中，在教师的指导下，学会搜集信息，交流信息，初步学

会整理信息，初步学会制定工作方案，在教师的指导下实施；建立反

思意识，按教师要求有所反思及时积累“煮”的操作经验 

7. 依据职业特点，初步具有餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生

意识和吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识学习语言表达的方

法，语言表达力求语义明白，语态放松 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“卤水肘子、酱鸭翅”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 



考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽枣红明亮，颜色亮丽 

2.味道咸香五香及酱香味浓郁,口感软嫩 

3.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 
肘子、鸭翅及小茴香、罗汉果、香叶、桂皮、红曲米调味料，牙签、学习

引导文，教师教学文档，领料单 ，备料单、申购单 

 

任务八：油炸卤浸：糖醋小排的制作 

学习内容 
选择排骨，学习利用油炸卤浸的技法制作糖醋小排，学习运用正确的保管

方法对糖醋小排进行储存 

学习目标 

1. 了解排骨、花椒、大料、红曲米、葱 、姜、盐、冰糖、的原料知识

及使用常识 

2. 依据“油炸卤浸”制品的特点，学习保管剩余原料 

3. 根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

4. 基本掌握“油炸卤浸”技法运用正确的热制冷食菜肴的制作方法制作

——“油炸卤浸肘卷”  

5. 掌握“糖醋排骨”成品菜肴装盘手法 

6. 在合作学习中，在教师的指导下，学会搜集信息，交流信息，初步学

会整理信息，初步学会制定工作方案，在教师的指导下实施；建立反

思意识，按教师要求有所反思及时积累“油炸卤浸”的操作经验 

7. 依据职业特点，初步具有餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生

意识和吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识学习语言表达的方

法，语言表达力求语义明白，语态放松 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“糖醋排骨”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 



考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽枣红明亮，颜色亮丽 

2.味道酸甜醇香,口感滑韧 

3.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 
排骨、花椒、大料、红曲米、葱 、姜、盐、冰糖、学习引导文，教师教

学文档，领料单 ，备料单、申购单 

 

任务九：油炸卤浸：糖醋小排的制作 

学习内容 
选择白菜、胡萝卜、苹果、梨，学习利用泡的技法制作朝鲜泡菜，学习运

用正确的保管方法对朝鲜泡菜进行储存 

学习目标 

1. 了解白菜、胡萝卜、苹果、梨、朝鲜辣油炸卤浸、辣椒面、蒜、姜、

葱的原料知识及使用常识 

2. 依据“泡”制品的特点，学习保管剩余原料 

3. 根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

4. 基本掌握“泡”技法运用正确的热制冷食菜肴的制作方法制作——“朝

鲜泡菜”  

5. 掌握“朝鲜泡菜”成品菜肴装盘手法 

6. 在合作学习中，在教师的指导下，学会搜集信息，交流信息，初步学

会整理信息，初步学会制定工作方案，在教师的指导下实施；建立反

思意识，按教师要求有所反思及时积累“油炸卤浸”的操作经验 

7. 依据职业特点，初步具有餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生

意识和吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识学习语言表达的方

法，语言表达力求语义明白，语态放松 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“朝鲜泡菜”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 



考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽枣红明亮，颜色亮丽 

2.味道香辣酸甜咸,口感爽脆 

3.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 
白菜、胡萝卜、苹果、梨、朝鲜辣油炸卤浸、辣椒面、蒜、姜、葱、学习

引导文，教师教学文档，领料单 ，备料单、申购单 

 

任务十：油炸卤浸：糖醋小排的制作 

学习内容 

进一步了解设备工具：领料单、申购单、菜墩、刀具知识等的使用通过图

片和实物，认识冷菜岗位操作环境和操作程序，选择鹌鹑蛋，学习利用糟

的技法制作糟香鹌鹑蛋，学习运用正确的保管方法对糟香鹌鹑蛋进行储存 

学习目标 

1. 了解鹌鹑蛋、香糟、黄酒、小茴香、罗汉果、香叶、桂皮、红曲米、

葱 、姜、油炸卤浸油、盐、冰糖的原料知识及使用常识 

2. 依据“糟”制品的特点，学习保管剩余原料 

3. 根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

4. 学习利用信息，制定工作方案，学习同学间的沟通、合作，学习语言

表达的方法 

5. 掌握“糟香鹌鹑蛋”成品菜肴装盘手法 

6. 在合作学习中，在教师的指导下，学会搜集信息，交流信息，初步学

会整理信息，初步学会制定工作方案，在教师的指导下实施；建立反

思意识，按教师要求有所反思及时积累“油炸卤浸”的操作经验 

7. 依据职业特点，初步具有餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生

意识和吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识学习语言表达的方

法，语言表达力求语义明白，语态放松 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“糟香鹌鹑蛋”的盘饰 



2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽栗色酱红，颜色亮丽 

2.口味咸鲜回甜五香味及糟香味浓郁适中,质地软糯，有韧性 

3.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 
鹌鹑蛋及调料，牙签、学习引导文，教师教学文档，领料单 ，备料单、

申购单 

 

任务十一：熏：樟茶鸭子的制作 

学习内容 
选择鸭子，学习利用熏的技法制作樟茶鸭子，学习运用正确的保管方法对

樟茶鸭子进行储存 

学习目标 

1. 了解鸭子、黄酒、五香粉、香叶、桂皮、大茴香、红曲米、葱 、姜、

油炸卤浸油、盐、白糖、盐、芝麻油、茶叶、松柏枝、松木刨花的原

料知识及使用常识 

2. 依据“熏”制品的特点，学习保管剩余原料 

3. 根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

4. 掌握“樟茶鸭子”成品菜肴装盘手法 

5. 在合作学习中，在教师的指导下，学会搜集信息，交流信息，初步学

会整理信息，初步学会制定工作方案，在教师的指导下实施；建立反

思意识，按教师要求有所反思及时积累“熏”的操作经验 

6. 依据职业特点，初步具有餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生

意识和吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识学习语言表达的方

法，语言表达力求语义明白，语态放松 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“樟茶鸭子”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 



考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽枣红，颜色亮丽 

2.味道咸鲜，有浓郁的烟熏及茶香味,口感酥嫩 

3.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 

鸭子、黄酒、五香粉、香叶、桂皮、大茴香、红曲米、葱 、姜、盐、白

糖、盐、芝麻油、茶叶、松柏枝、松木刨花，牙签、学习引导文，教师教

学文档，领料单 ，备料单、申购单 

 

任务十二：酥：苏式五香鱼的制作 

学习内容 
选择鲫鱼，学习利用酥的技法制作苏式五香鱼，学习运用正确的保管方法

对苏式五香鱼进行储存 

学习目标 

1. 了解草鱼、五香粉、花椒、大料、葱、姜、蒜、花生油的原料知识及

使用常识 

2. 依据“酥”制品的特点，学习保管剩余原料 

3. 根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

4. 掌握“苏式五香鱼”成品菜肴装盘手法 

5. 在合作学习中，在教师的指导下，学会搜集信息，交流信息，初步学

会整理信息，初步学会制定工作方案，在教师的指导下实施；建立反

思意识，按教师要求有所反思及时积累“酥”的操作经验 

6. 依据职业特点，初步具有餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生

意识和吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识学习语言表达的方

法，语言表达力求语义明白，语态放松 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“苏式五香鱼”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师



评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽明亮，颜色亮丽 

2.味道香甜微咸五香味浓郁,口感外酥里嫩 

3.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 
草鱼、五香粉、花椒、大料、葱、姜、蒜、花生油、学习引导文，教师教

学文档，领料单 ，备料单、申购单 

 

任务十三：卷：紫菜蛋卷 

学习内容 
选择紫菜、鸡胸、鸡蛋，学习利用卷的技法制作紫菜蛋卷，学习运用正确

的保管方法对紫菜蛋卷进行储存 

学习目标 

1. 了解鸡蛋、紫菜、鸡脯肉、淀粉、葱 、姜、盐的原料知识及使用常

识 

2. 依据“卷”制品的特点，学习保管剩余原料 

3. 根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

4. 掌握“紫菜蛋卷”成品菜肴装盘手法 

5. 在合作学习中，在教师的指导下，学会搜集信息，交流信息，初步学

会整理信息，初步学会制定工作方案，在教师的指导下实施；建立反

思意识，按教师要求有所反思及时积累“卷”的操作经验 

6. 依据职业特点，初步具有餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生

意识和吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识学习语言表达的方

法，语言表达力求语义明白，语态放松 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“紫菜蛋卷”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 1.色泽明亮，颜色亮丽 



2.味道咸香,口感软糯 

3.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 
鸡蛋、紫菜、鸡脯肉、淀粉、葱 、姜、盐，学习引导文，教师教学文档，

领料单 ，备料单、申购单 

 

任务十四：烤：酒烤猪肝 

学习内容 
选择猪肝，学习利用烤的技法制作酒烤猪肝，学习运用正确的保管方法对

酒烤猪肝进行储存 

学习目标 

1. 了解猪肝、猪肥膘、葱 、姜、白酒、白油炸卤浸油、盐、芝麻油的

原料知识及使用常识 

2. 依据“烤”制品的特点，学习保管剩余原料 

3. 根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

4. 掌握“酒烤猪肝”成品菜肴装盘手法 

5. 在合作学习中，在教师的指导下，学会搜集信息，交流信息，初步学

会整理信息，初步学会制定工作方案，在教师的指导下实施；建立反

思意识，按教师要求有所反思及时积累“烤”的操作经验 

6. 依据职业特点，初步具有餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生

意识和吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识学习语言表达的方

法，语言表达力求语义明白，语态放松 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“酒烤猪肝”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽明亮，颜色亮丽 

2.味道咸香,口感软糯 

3.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 



4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 
猪肝、猪肥膘及葱 、姜、白酒、白油炸卤浸油、盐、芝麻油等调料， 

牙签、学习引导文，教师教学文档，领料单 ，备料单、申购单 

 

任务十五：挂霜：琥珀桃仁 

学习内容 
选择核桃，学习利用挂霜的技法制作琥珀桃仁，学习运用正确的保管方法

对琥珀桃仁进行储存 

学习目标 

1. 了解核桃仁、麦芽糖、白糖的原料知识及使用常识 

2. 依据“挂霜”制品的特点，学习保管剩余原料 

3. 根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

4. 掌握“琥珀桃仁”成品菜肴装盘手法 

7. 在合作学习中，在教师的指导下，学会搜集信息，交流信息，初步学

会整理信息，初步学会制定工作方案，在教师的指导下实施；建立反

思意识，按教师要求有所反思及时积累“挂霜”的操作经验 

5. 依据职业特点，初步具有餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生

意识和吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识学习语言表达的方

法，语言表达力求语义明白，语态放松 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“琥珀桃仁”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽呈棕红琥珀色 

2.口味香甜,口感酥脆 

3.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 核桃仁、麦芽糖、白糖、花生油、牙签、学习引导文，教师教学文档，领



料单 ，备料单、申购单 

 

 

任务十六：挂霜：琥珀桃仁 

学习内容 
选择猪皮、鸡脚、豆干、胡萝卜等，学习利用冻的技法制作老北京豆酱，

学习运用正确的保管方法对老北京豆酱进行储存 

学习目标 

1.了解黄豆、豆干、猪皮、小茴香、香叶、桂皮、葱 、姜、黄酒、盐的

原料知识及使用常识 

2.依据“冻”制品的特点，学习保管剩余原料 

3.根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

4.基本掌握“冻”技法运用正确的热制冷食菜肴的制作方法制作——“老

北京豆酱”  

5.掌握“老北京豆酱”成品菜肴装盘手法 

6.在合作学习中，在教师的指导下，学会搜集信息，交流信息，初步学会

整理信息，初步学会制定工作方案，在教师的指导下实施；建立反思意识，

按教师要求有所反思及时积累“冻”的操作经验 

7.依据职业特点，初步具有餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生意

识和吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识学习语言表达的方法，语言

表达力求语义明白，语态放松 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“老北京豆酱”的盘饰 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色彩酱红艳丽 

2.口味咸、鲜、香酱香味浓郁,口感软韧 

3.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 



教学资源 
黄豆、豆干、猪皮、小茴香、香叶、桂皮、葱 、姜、黄酒、盐学习引导

文，教师教学文档，领料单 ，备料单、申购单 

 

第三单元：工艺冷盘 

任务一：什锦拼盘的制作 

学习内容 
选择叉烧肉、蛋黄糕、方火腿、酱牛肉等原料，学习利用排的技法制

作什锦拼盘并进行装饰 

学习目标 

1.熟知工艺冷盘制作卫生要求 

2.掌握叉烧肉、胡萝卜、黄瓜、莴笋、红樱桃、鱿鱼等原料知识及使用

常识 

3.认识“片刀”制作工具，掌握“锯刀切”的技法 

4.掌握 “什锦拼盘”成品菜肴拼摆形式 

5.依据“锯刀切”“排摆”的特点，掌握保管剩余原料方法 

6.根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

7.掌握“什锦拼盘”成品工艺冷盘拼摆方法 

8.在合作学习中，在教师的指导下，搜集信息，交流信息，学会整理信息，

学会制定工作方案，在教师的指导下实施；学会反思，掌握原料知识及使

用常识按教师要求有所反思及时积累“锯刀切”“排摆”和“什锦拼盘”

的操作经验 

9.依据职业特点，具备餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生意识和

吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“什锦拼盘”的拼摆 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，搭配合理，几何造型突出 

2.刀工细腻，熟练准确，拼盘手法流畅 

3.口味多变且清淡，质感清`鲜`爽`嫩`脆 

4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”



的要求 

教学资源 
叉烧肉、胡萝卜、黄瓜、莴笋、红樱桃、鱿鱼学习引导文，教师教学文档，

领料单 ，备料单、申购单 

 

任务二：秋蟹映月的制作 

学习内容 

选择油焖冬菇、醉冬笋、炝黄瓜、卤猪肝等原料，学习利用堆、排的

技法制作秋蟹映月并进行装饰运用正确的保管方法对秋蟹映月拼摆作品

进行储存 

学习目标 

1.熟知工艺冷盘制作卫生要求 

2.掌握 蛋白糕、蛋黄糕、胡萝卜、黄瓜、莴笋、孜然牛肉、西兰花、油

门香菇、鱼子酱等原料知识及使用常识 

3.认识“片刀”制作工具，掌握“锯刀切”的技法 

4.掌握 “秋蟹映月”成品菜肴拼摆形式 

5.依据“锯刀切”“ 叠摆  ”的特点，掌握保管剩余原料方法  

6.根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

7．掌握“秋蟹映月”成品工艺冷盘拼摆方法 

8.在合作学习中，在教师的指导下，搜集信息，交流信息，学会整理信息，

学会制定工作方案，在教师的指导下实施；学会反思，掌握原料知识及使

用常识按教师要求有所反思及时积累“锯刀切”“排摆”和“什锦拼盘”

的操作经验 

9.依据职业特点，具备餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生意识和

吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“秋蟹映月”的拼摆 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，搭配合理，几何造型突出 

2.刀工细腻，熟练准确，拼盘手法流畅 

3.口味多变且清淡，质感清`鲜`爽`嫩`脆 

4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 



5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 
蛋白糕、蛋黄糕、胡萝卜、黄瓜、莴笋、孜然牛肉、西兰花、鱼子酱、油

门香菇学习引导文，教师教学文档，领料单 ，备料单、申购单 

 

任务三：海南风光的制作 

学习内容 

选择蛋白蛋黄糕、西兰花、紫菜蛋卷、夹心干、黄瓜等原料，学习利

用堆、铺、排的技法制作海南风光并进行装饰运用正确的保管方法对海南

风光拼摆作品进行储存 

学习目标 

1.熟知工艺冷盘制作卫生要求 

2．掌握 炝黄瓜，腌胡萝卜，鸡蛋皮，叉烧肉，拌西兰花，蛋白糕，蛋黄

糕，咖喱菜花，拌西兰花、紫菜蛋卷、酱牛肉，方火腿，粉香肠，醉冬笋，

菠菜水晶冻原料知识及使用常识 

3．认识“片刀”制作工具，掌握“锯刀切”的技法 

4．掌握 “海南风光”成品菜肴拼摆形式 

5．依据“锯刀切”“ 叠摆  ”的特点，掌握保管剩余原料方法 

6．根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

7．掌握“海南风光”成品工艺冷盘拼摆方法 

8.在合作学习中，在教师的指导下，搜集信息，交流信息，学会整理信息，

学会制定工作方案，在教师的指导下实施；学会反思，掌握原料知识及使

用常识按教师要求有所反思及时积累“锯刀切”“排摆”和“什锦拼盘”

的操作经验 

9.依据职业特点，具备餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生意识和

吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“海南风光”的拼摆 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 
1.色泽艳丽，搭配合理，几何造型突出 

2.刀工细腻，熟练准确，拼盘手法流畅 



3.口味多变且清淡，质感清`鲜`爽`嫩`脆 

4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 

炝黄瓜，腌胡萝卜，鸡蛋皮，叉烧肉，拌西兰花，蛋白糕，蛋黄糕，咖喱

菜花，拌西兰花、紫菜蛋卷、酱牛肉，方火腿，粉香肠，醉冬笋，菠菜水

晶冻学习引导文，教师教学文档，领料单 ，备料单、申购单 

 

任务四：松峦叠翠的制作 

学习内容 

选择孜然牛肉、炝黄瓜、白切鸡、西红柿、拌鸡丝等原料，学习利用

堆、码、叠的技法制作松峦叠翠并进行装饰运用正确的保管方法对松峦叠

翠拼摆作品进行储存 

学习目标 

1．熟知工艺冷盘制作卫生要求 

2．掌握叉烧肉，拌西兰花，蛋白糕，蛋黄糕，酱牛腱、炝黄瓜，腌胡萝

卜，紫菜蛋卷、拌鸡丝，方火腿，炸鸡肠，盐水猪肝等原料知识及使用常

识 

3．认识“片刀”制作工具，掌握“锯刀切”的技法 

4．掌握 “松峦叠翠”成品菜肴拼摆形式 

5．依据“锯刀切”“ 叠、摆、堆  ”的特点，掌握保管剩余原料方法     

6．根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

7．掌握“松峦叠翠”成品工艺冷盘拼摆方法 

8.在合作学习中，在教师的指导下，搜集信息，交流信息，学会整理信息，

学会制定工作方案，在教师的指导下实施；学会反思，掌握原料知识及使

用常识按教师要求有所反思及时积累“锯刀切”“排摆”和“什锦拼盘”

的操作经验 

9.依据职业特点，具备餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生意识和

吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“松峦叠翠”的拼摆 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师



评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，搭配合理，几何造型突出 

2.刀工细腻，熟练准确，拼盘手法流畅 

3.口味多变且清淡，质感清`鲜`爽`嫩`脆 

4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 

叉烧肉，拌西兰花，蛋白糕，蛋黄糕，酱牛腱、炝黄瓜，腌胡萝卜，紫菜

蛋卷、拌鸡丝，方火腿，炸鸡肠，盐水猪肝学习引导文，教师教学文档，

领料单 ，备料单、申购单 

 

任务五：花开富贵的制作 

学习内容 

选择紫菜蛋卷、鸡茸肠、盐水虾、拌鸡丝等原料，学习利用堆、码、

叠、排、铺、砌的技法制作花开富贵并进行装饰运用正确的保管方法对花

开富贵拼摆作品进行储存 

学习目标 

1.熟知工艺冷盘制作卫生要求 

2.掌握拌紫甘蓝，黄瓜，琥珀桃仁，菠菜蛋卷，鸡茸蛋卷，方火腿，胡萝

卜，孜然牛肉，卤猪耳卷，红粬紫菜蛋卷，炝黄彩椒，炝荷兰豆，拌山药

泥，油焖香菇等原料知识及使用常识 

3.认识冷菜拼摆制作工具，掌握“锯刀切、拉刀切”的技法 

4.掌握 “花开富贵”成品菜肴拼摆形式 

5.依据“锯刀切”“ 叠、摆、贴  ”的特点，掌握保管剩余原料方法     

6.根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

7.掌握“花开富贵”成品工艺冷盘拼摆方法 

8.在合作学习中，在教师的指导下，搜集信息，交流信息，学会整理信息，

学会制定工作方案，在教师的指导下实施；学会反思，掌握原料知识及使

用常识按教师要求有所反思及时积累“锯刀切”“排摆”和“什锦拼盘”

的操作经验 

9.依据职业特点，具备餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生意识和

吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识 

学习成果 1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成



“花开富贵”的拼摆 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，搭配合理，几何造型突出 

2.刀工细腻，熟练准确，拼盘手法流畅 

3.口味多变且清淡，质感清`鲜`爽`嫩`脆 

4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 

紫甘蓝，黄瓜，琥珀桃仁，菠菜蛋卷，鸡茸蛋卷，方火腿，胡萝卜，孜然

牛肉，卤猪耳卷，红粬紫菜蛋卷，炝黄彩椒，炝荷兰豆，拌山药泥，油焖

香菇学习引导文，教师教学文档，领料单 ，备料单、申购单 

 

任务六：锦鸡报春的制作 

学习内容 

选择紫菜蛋卷、鸡茸肠、盐水虾、芋头泥、酱牛肉、紫甘蓝、琥珀桃

仁、猪耳卷等原料，学习利用堆、插、码、叠、排、铺、砌的技法制作锦

鸡报春并进行装饰运用正确的保管方法对锦鸡报春拼摆作品进行储存 

学习目标 

1.工艺冷盘制作卫生要求 

2.掌握炝红柿椒，蛋黄糕，胡萝卜，酥海带，腌心里美萝卜，腌白萝卜卷，

方火腿，汆基围虾，拌西兰花，腌黄瓜，叉烧肉，拌鱿鱼，拌土豆泥，酱

牛肉，卤猪肝等原料知识及使用常识 

3.冷菜拼摆制作工具，掌握“锯刀切、拉刀切”的技法 

4.“锦鸡报春”成品菜肴拼摆形式 

5.锯刀切、拉刀切”“ 叠、摆、贴 ”的特点，掌握保管剩余原料方法     

6.根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

7.握“锦鸡报春”成品工艺冷盘拼摆方法 

8.在合作学习中，在教师的指导下，搜集信息，交流信息，学会整理信息，

学会制定工作方案，在教师的指导下实施；学会反思，掌握原料知识及使

用常识按教师要求有所反思及时积累“锯刀切”“排摆”和“什锦拼盘”

的操作经验 



9.依据职业特点，具备餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生意识和

吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“锦鸡报春”的拼摆 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，搭配合理，几何造型突出 

2.刀工细腻，熟练准确，拼盘手法流畅 

3.口味多变且清淡，质感清`鲜`爽`嫩`脆 

4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 

炝红柿椒，蛋黄糕，胡萝卜，酥海带，腌心里美萝卜，腌白萝卜卷，方火

腿，汆基围虾，拌西兰花，腌黄瓜，叉烧肉，拌鱿鱼，拌土豆泥，酱牛肉，

卤猪肝学习引导文，教师教学文档，领料单 ，备料单、申购单 

 

任务七：蝶恋花的制作 

学习内容 

选择小豆凉糕、紫菜蛋卷、鸡茸肠、盐水虾、芋头泥、酱牛肉、紫甘

蓝、琥珀桃仁、猪耳卷等原料，学习利用堆、插、码、叠、排、铺、砌的

技法制作蝶恋花并进行装饰运用正确的保管方法对蝶恋花拼摆作品进行

储存 

学习目标 

1.熟知工艺冷盘制作卫生要求 

2.掌握紫菜蛋卷、炝黄瓜、炝胡萝卜、盐水虾、叉烧肉、黄蛋糕、鸡茸肠、

拌火腿丝等原料知识及使用常识 

3.认识冷菜拼摆制作工具，掌握“锯刀切、拉刀切”的技法 

4.掌握 “蝶恋花”成品菜肴拼摆形式 

5.依据“锯刀切、拉刀切”“ 叠、摆、 ”的特点，掌握保管剩余原料方

法     

6.根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 



7.掌握“蝶恋花”成品工艺冷盘拼摆方法 

8.在合作学习中，在教师的指导下，搜集信息，交流信息，学会整理信息，

学会制定工作方案，在教师的指导下实施；学会反思，掌握原料知识及使

用常识按教师要求有所反思及时积累“锯刀切”“排摆”和“什锦拼盘”

的操作经验 

9.依据职业特点，具备餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生意识和

吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“蝶恋花”的拼摆 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，搭配合理，几何造型突出 

2.刀工细腻，熟练准确，拼盘手法流畅 

3.口味多变且清淡，质感清`鲜`爽`嫩`脆 

4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 
紫菜蛋卷、炝黄瓜、炝胡萝卜、盐水虾、叉烧肉、黄蛋糕、鸡茸肠、拌火

腿丝学习引导文，教师教学文档，领料单 ，备料单、申购单 

 

任务八：雄鹰展翅的制作 

学习内容 

选择荷兰豆、紫菜蛋卷、鸡茸肠、盐水虾、酱牛肉、酱猪肝等原料，

学习利用堆、插、码、叠、排、编、砌的技法制作雄鹰展翅并进行装饰运

用正确的保管方法对雄鹰展翅拼摆作品进行储存 

学习目标 

1.熟知工艺冷盘制作卫生要求 

2.掌握煮鹌鹑蛋，醉冬笋，腌胡萝卜，炝黄瓜，油焖香菇，叉烧肉，卤猪

耳卷，拌西兰花，熏素火腿，鸭肉蛋卷，拌白萝卜丝等原料知识及使用常

识 

3.认识冷菜拼摆制作工具，掌握“锯刀切、拉刀切”的技法 

4.掌握 “雄鹰展翅”成品菜肴拼摆形式 



5.依据“锯刀切、拉刀切”“ 叠、摆、 ”特点，掌握保管剩余原料方法     

6.菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

7.“雄鹰展翅”成品工艺冷盘拼摆方法 

8.在合作学习中，在教师的指导下，搜集信息，交流信息，学会整理信息，

学会制定工作方案，在教师的指导下实施；学会反思，掌握原料知识及使

用常识按教师要求有所反思及时积累“锯刀切”“排摆”和“什锦拼盘”

的操作经验 

9.依据职业特点，具备餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生意识和

吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“雄鹰展翅”的拼摆 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，搭配合理，几何造型突出 

2.刀工细腻，熟练准确，拼盘手法流畅 

3.口味多变且清淡，质感清`鲜`爽`嫩`脆 

4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 

煮鹌鹑蛋，醉冬笋，腌胡萝卜，炝黄瓜，油焖香菇，叉烧肉，卤猪耳卷，

拌西兰花，熏素火腿，鸭肉蛋卷，拌白萝卜丝学习引导文，教师教学文档，

领料单 ，备料单、申购单 

 

任务九：雄鸡报晓的制作 

学习内容 
选择可可糕、荷兰豆、紫菜蛋卷、鸡茸肠、盐水虾、酱牛肉、等原料，

学习利用堆、插、码、叠、排、铺、砌的技法制作雄鸡报晓并进行装饰 

学习目标 

1.熟知工艺冷盘制作卫生要求 

2.掌握芋头泥、炝莴笋、腌黄瓜、腌胡萝卜、白蛋糕、黄蛋糕、叉烧肉、

酱牛肉、鸡茸蛋卷、拌西兰花、紫甘蓝等原料知识及使用常识 

3.认识冷菜拼摆制作工具，掌握“锯刀切、拉刀切”的技法 



4.掌握 “雄鸡报晓”成品菜肴拼摆形式 

5.依据“锯刀切、拉刀切”“ 叠、摆、贴  ”的特点，掌握保管剩余原

料方法     

6.根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

7．掌握“雄鸡报晓”成品工艺冷盘拼摆方法 

8.在合作学习中，在教师的指导下，搜集信息，交流信息，学会整理信息，

学会制定工作方案，在教师的指导下实施；学会反思，掌握原料知识及使

用常识按教师要求有所反思及时积累“锯刀切”“排摆”和“什锦拼盘”

的操作经验 

9.依据职业特点，具备餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生意识和

吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“雄鸡报晓”的拼摆 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，搭配合理，几何造型突出 

2.刀工细腻，熟练准确，拼盘手法流畅 

3.口味多变且清淡，质感清`鲜`爽`嫩`脆 

4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 

芋头泥、炝莴笋、腌黄瓜、腌胡萝卜、白蛋糕、黄蛋糕、叉烧肉、酱牛肉、

鸡茸蛋卷、拌西兰花、紫甘蓝学习引导文，教师教学文档，领料单 ，备

料单、申购单 

 

任务十：凤戏牡丹的制作 

学习内容 

选择炝琼脂糕、、荷兰豆、紫菜蛋卷、鸡茸肠、盐水虾、酱牛肉、等

原料，学习利用堆、插、码、叠、排、铺、砌的技法制作凤戏牡丹并进行

装饰 

学习目标 1.熟知工艺冷盘制作卫生要求 



2.掌握叉烧肉，盐水猪肝，盐水基围虾，可可糕，素火腿，醉冬笋，鸡茸

卷，腌胡萝卜，炝黄瓜，西红柿，蛋白糕，浸莴笋，拌紫菜头，拌土豆泥

原料知识及使用常识 

3.冷菜拼摆制作工具，掌握“锯刀切、拉刀切”的技法 

4.“凤戏牡丹”成品菜肴拼摆形式 

5.“锯刀切、拉刀切”“ 叠、摆、贴 ”的特点，掌握保管剩余原料方法     

6.根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

7．掌握“凤戏牡丹”成品工艺冷盘拼摆方法 

8.在合作学习中，在教师的指导下，搜集信息，交流信息，学会整理信息，

学会制定工作方案，在教师的指导下实施；学会反思，掌握原料知识及使

用常识按教师要求有所反思及时积累“锯刀切”“排摆”和“什锦拼盘”

的操作经验 

9.依据职业特点，具备餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生意识和

吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“凤戏牡丹”的拼摆 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，搭配合理，几何造型突出 

2.刀工细腻，熟练准确，拼盘手法流畅 

3.口味多变且清淡，质感清`鲜`爽`嫩`脆 

4.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

5.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 

叉烧肉，盐水猪肝，盐水基围虾，可可糕，素火腿，醉冬笋，鸡茸卷，腌

胡萝卜，炝黄瓜，西红柿，蛋白糕，浸莴笋，拌紫菜头，拌土豆泥学习引

导文，教师教学文档，领料单 ，备料单、申购单 

 

任务十一：生日水果拼盘的制作 

学习内容 选择西瓜、火龙果、草莓、苹果等原料，学习利用堆、插、码、叠、



排、铺、砌的技法制作生日水果拼盘并进行装饰 

学习目标 

1.熟知工艺冷盘制作卫生要求 

2.掌握橙子、西瓜、哈密瓜、猕猴桃、等原料的使用常识 

3.冷菜拼摆制作工具，掌握“锯刀切、拉刀切”的技法 

4.“生日水果拼盘”成品菜肴拼摆形式 

5. “锯刀切、拉刀切”“ 叠、摆、贴 ”特点，掌握保管剩余原料方法    

6.根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

7．握“生日水果拼盘”成品工艺冷盘拼摆方法 

8.在合作学习中，在教师的指导下，搜集信息，交流信息，学会整理信息，

学会制定工作方案，在教师的指导下实施；学会反思，掌握原料知识及使

用常识按教师要求有所反思及时积累“锯刀切”“排摆”和“什锦拼盘”

的操作经验 

9.依据职业特点，具备餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生意识和

吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“生日水果拼盘”的拼摆 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，搭配合理，几何造型突出 

2.刀工细腻，熟练准确，拼盘手法流畅 

3.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 

橙子、西瓜、哈密瓜、猕猴桃、学习引导文，教师教学文档，领料单 ，

备料单、申购单 

 

任务十二：商务水果拼盘的制作 

学习内容 
选择西瓜、芒果、草莓、橙子、苹果等原料，学习利用堆、插、码、

叠、排、铺、砌的技法制作商务水果拼盘并进行装饰 

学习目标 1.熟知工艺冷盘制作卫生要求 



2.掌握橙子、西瓜、哈密瓜、猕猴桃、芒果、杨桃、草莓、樱桃、等原料

的使用常识 

3.冷菜拼摆制作工具，掌握“锯刀切、拉刀切”的技法 

4. 掌握“生日水果拼盘”成品菜肴拼摆形式 

5. 熟知“锯刀切、拉刀切”“ 叠、摆、贴 ”的特点，掌握保管剩余原

料方法     

6.根据菜牌的要求，学习对使用的原料进行成本预算 

7．掌握“商务水果拼盘”成品工艺冷盘拼摆方法 

8.在合作学习中，在教师的指导下，搜集信息，交流信息，学会整理信息，

学会制定工作方案，在教师的指导下实施；学会反思，掌握原料知识及使

用常识按教师要求有所反思及时积累“锯刀切”“排摆”和“什锦拼盘”

的操作经验 

9.依据职业特点，具备餐饮服务意识、节约意识、安全意识、卫生意识和

吃苦耐劳意识，树立敬业爱岗的职业意识 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“商务水果拼盘”的拼摆 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，搭配合理，几何造型突出 

2.刀工细腻，熟练准确，拼盘手法流畅 

3.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 

橙子、西瓜、哈密瓜、猕猴桃、芒果、杨桃、草莓、樱桃、学习引导文，

教师教学文档，领料单 ，备料单、申购单 

 

   单元四 综合实训 

任务一：家宴冷菜的制作 

学习内容 
选择冷菜荤素原料，学习利用冷菜盘头装饰技法、利用冷菜制作技法、

利用堆、插、码、叠、排、铺、砌等拼摆技法，按照冷菜厨房工作真实流



程完成家宴冷菜制作 

学习目标 

1.小组咨询熟知家宴冷菜的拼摆及造型设计，不同年龄段的人群营养设

计，原料及成品加工、制作、保管的工作过程 

2.小组合作初步掌握冷菜菜肴制作的实践操作规范和方法及小组在厨房

中的沟通协作 

3.小组合作能完成冷菜摆盘，掌握其方法与操作关键 

4.小组合作能掌握冷菜制作和拼摆的工艺流程 

5.小组合作能根据冷菜制作和拼摆要求，学会相类似拼盘的制作方法 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“家宴冷菜”的拼摆 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，搭配合理，几何造型突出 

2.口味多变且清淡,清`鲜`爽`嫩`脆 

3.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 

家宴冷菜拼摆原料,学习引导文，教师教学文档，领料单 ，备料单、申购

单 

 

任务二：教师节冷餐会的制作 

学习内容 

选择冷菜荤素原料，学习利用冷菜盘头装饰技法、利用冷菜制作技法、

利用堆、插、码、叠、排、铺、砌等拼摆技法，按照冷菜厨房工作真实流

程完成教师节冷餐会菜品制作 

学习目标 

1.小组咨询熟知教师节冷餐会冷菜拼盘的冷菜区和水果区造型设计，不同

年龄段的人群营养设计，原料及成品加工、制作、保管的工作过程 

2.小组合作初步掌握冷菜区、水果区成品加工、菜肴制作的实践操作规范

和方法及小组在厨房中的沟通协作 

3.小组合作能完成冷菜区和水果区摆盘，掌握其方法与操作关键 

4.小组合作能掌握冷菜区和水果区制作的工艺流程 



5.小组合作能根据冷菜区和水果区拼制作要求，学会相类似拼盘的制作方

法 

学习成果 

1.工作成果：工作过程中填写完整的监控单据和评价单；按菜品要求完成

“教师节冷餐会”的拼摆 

2.学习成果：正确填写学习指导书 

考核方法 
按照任务考核标准,针对学生的工作过程和工作成果,通过自评互评和师

评的方式,完成对本任务的评价 

考核标准 

1.色泽艳丽，搭配合理，几何造型突出 

2.口味多变且清淡,清`鲜`爽`嫩`脆 

3.装盘形态饱满，色、形、量与成装器皿搭配协调，造型美观 

4.原材料新鲜，操作工具、盛装器皿洁净卫生，操作过程严格按照“五专”

的要求 

教学资源 

教师节冷餐会制作原料,学习引导文，教师教学文档，领料单 ，备料单、

申购单 

 

六、教学实施建议 

（一）教学方法建议 

  建议本课程遵循行动导向教学理念，实施“五化厨房体验”教学模式。“五化”即

“学习任务真实化、学习情境仿真化、学习资源信息化、学习过程岗位化、学习成果标准

化”。 结合本课程对应的冷菜厨房岗位，将具体教学流程分为五步： 

1.体验冷菜加工厨房工作准备 

学生通过标准穿戴工作服、检查安全卫生状况、清洁消毒、准备用具等环节体验冷菜厨

房岗位的工作准备。 

2.体验冷菜加工厨房工作任务 

师生在厨房中通过教师布置任务、学生接受任务、小组分析任务、制定行动计划等环节，

体验冷菜岗位工作内容以及与其他岗位之间的衔接与配合关系。 

3.体验冷菜加工厨房生产过程 

师生在厨房通过领料、审定原料数量和质量，填写单据、完成任务等环节体验冷菜岗

位真实的工作环境、工作角色、工作过程。 

4.体验冷菜加工厨房工作成果 



学生通过采用学生自评、互评和师评的方式，使用观色、闻香、尝味、赏型等烹饪特色

方法全方位体验评价工作成果，帮助学生明确岗位工作质量标准，同时在体验中享受愉悦，

在品评中获取经验，找到不足。 

5.体验冷菜加工厨房工作整理 

通过妥善保管剩余原料、清理工作区域、清洁设备工具、关闭水电门窗等环节，让学生

学生体验厨房工作整理，培养良好的安全、卫生与节约意识。 

（二）评价方法建议 

建议本课程教学评价遵循定性和定量相结合原则，采用学生自评、互评、教师评价、

企业专家评价、家长评价等多元评价方式 。 

1.工作任务评价 

课程的每个工作任务分别进行成绩评定。建议按照工作过程进行，每个环节占有不同权

重。每个任务的评价量表包括了过程性和成果性评价。原则上工作任务评价占 40%，成品评

价占 60%。学期成绩取每个任务的平均分，占该课程学业总评价的 60%。 

2.“以赛代考”评价 

该课程期末考试采取技能考核的方式，以比赛的形式展开，比赛的成绩就是期末考试的

成绩。“以赛代考”成绩占课程学业总评价的 40%。 

（三）师资要求 

本课程任课教师应具备中式烹调师职业资格证书，具备中餐冷菜岗位的生产实践经

验，具备冷菜岗位所必备的原料、营养以及生产标准知识；具备熟练的盘饰制作、冷菜制

作和冷拼制作技能；具备从事中餐冷菜厨房工作的综合素养，具备冷菜课程教学实施能力。 

（四）教学场地设备要求 

1.场地要求: 

与真实冷菜制作工作室厨房岗位相近，具备多媒体教学设备的实训室。适应小组合

作学习或个人独立学习的操作间，空间合理，配备二次更衣间，晾晒间。照明充足，遮光通

风；具有良好的供水，供电、供气、排烟，消防设施，设备完好。在明显的位置标示安全、

卫生、环保要求及工作流程。能够让学生体验操作者和冷菜负责人之间的关系。 

2.设备要求： 

炉灶、保鲜柜、工作台柜、水池、水龙头 、清洁设备、空调、紫外线消毒灯、消防设

备。 

3.工具 



牙签、领料单、备料单、申购单、消毒液、镊子、量杯、剪子、不锈钢刀具、保鲜

膜、保鲜盒、生料盆、拌菜盆（熟）、菜品盛装器皿、发套、鞋套、一次性手套、消毒毛巾，

酒精(75%、95%)、消毒棉球、冰箱、工作台。 

（五）课程资源开发建议 

建议本课程根据课程内容，编写理论实践一体化的课程教材、开发适合教师与学生使

用的数字化教学素材和辅导学生学习的多媒体教学课件。充分利用行业资源，为学生提供

阶段实训，提升其职业综合素质。 

 


