
北京市劲松职业高中中餐烹饪专业 

《上杂与炒锅》课程标准 

 

一、课程性质与任务 

本课程是中等职业学校中餐烹饪专业的一门专业核心课程，是由“炒锅工作”与“上杂

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

学生具备涨发干货原料、调制各种基础汤汁、蒸制、煲制菜肴的能力以及较强的中餐热菜烹

调技能和规范操作能力，具备良好的语言沟通、合作及应变能力，培养服从意识及安全卫生

意识。 

二、课程目标 

（一）知识目标： 

1.熟悉上杂与炒锅岗位的操作环境和操作流程 

2.熟知上杂与炒锅岗位设备、工具的使用及安全操作知识 

3.了解上杂与炒锅岗位原料知识 

4.了解一般宴会常识 

5.了解典型菜肴的来历 

（二）能力目标： 

1.具备使用、保养炒锅工作岗位设备、工具的能力 

2.具有餐具与各种菜品合理搭配的能力 

3.具备使用、制作调味料的能力 

4.具备调制基础浓汤、清汤的能力 

5.具备涨发常见干货类原料的能力  

6.具备正确运用蒸制、煲制的烹调技法制作菜肴的能力 

7.能鉴别各种烹饪原料，并进行焯水、过油、走红初步熟处理 

8.能根据菜品要求调制各种糊（8种），并进行挂糊 

9.具备运用基本烹调技法制作热菜的能力 

10．具备对剩余原料及时进行妥善保管的能力 

11.能协助厨师长开列申购单 

（三）职业素养目标 

1. 具备上杂和炒锅岗位的沟通能力 

2. 具备良好的合作和语言表达能力 



3. 具备餐饮服务意识、安全意识和卫生意识 

三、参考课时 

144 课时 

四、课程设计思路 

本课程以“工作任务”为载体，按照炒锅与上杂岗位完成的菜品类型不同，设计了《汤

制类菜肴处理与烹制》、《涨发类菜肴处理与烹制》《蒸类菜肴处理与烹制》《辐射类菜肴处理

与烹制》《组合菜单菜肴的处理与烹制》五个学习单元，五个单元按照由简单到复杂、由单

一到综合的逻辑顺序依次安排。 

第一单元《汤制类菜肴处理与烹制》：是五个单元中知识难度较低、比较好理解、操作

较简单、最基础的工作任务，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

的学习对上杂与炒锅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。掌握

蒸制类菜肴所涉及的技能。 

第二单元《涨发类菜肴处理与烹制》:比前一单元的技能操作难度加大，工序增多，技

能操作难度加大，涉及涨发、吊汤、油温、火候、调味、调香、调色、菜肴质感等相关知识

更多，从知识、技能、能力要求上属于递进关系。对于学生的沟通能力要求更高。 

第三单元《蒸类菜肴处理与烹制》：由于本单元工作任务需要运用蒸制加工技术，比前

一单元的工序增多，技能独特且操作难度加大，涉及蒸制方法、涨发、吊汤、油温、火候、

调味、调香、调色、菜肴质感、盘饰等相关知识更多，对于岗位间的沟通能力要求更高，从

知识、技能、能力要求上属于递进关系。 

第四单元《辐射菜单类菜肴处理与烹制》：由于本单元工作任务需要运用烤的加工技术，

技能独特且操作难度加大，涉及的火候、调味、调香、调色、餐具使用、盘饰等相关知识更

多，且操作规范要求较高也较为复杂。 

第五单元《组合菜单菜肴的处理与烹制》：由于本单元工作任务是要求学生综合运用已

掌握的知识与技能，学生自主完成四个宴会菜单的设计制作任务，比前一单元的工序增多，

涉及操作难度加大，菜肴种类多，知识与技能要求更加全面，对学生生产实践的综合能力要

求较高。 

五、课程内容与要求 

（一）课程内容结构与课时分配 



单元名称 任务名称 课时 

第一单元：《汤类菜肴

的处理与烹制》 

任务 1：清汆鱼元的处理与烹制    5+4 

任务 2：清炖狮子头处理与烹制     5+4 

任务 3：醋椒鱼的处理与烹制    5+4 

第二单元：《涨发类菜

肴的处理与烹制》 

任务 1：黄焖鱼肚的处理与烹制   5+4 

任务 2：葱烧海参的处理与烹制 5+4 

任务 3：鸡火煮干丝的处理与烹制 5+4 

任务 4：贝松菜胆的处理与烹制 5+4 

任务 5：咸鱼鸡粒豆腐煲的处理与烹制；  5+4 

第三单元：《蒸制类菜

肴的处理与烹制》 

任务 1：梅菜扣肉的处理与烹制    5+4 

任务 2：八宝瓤豆腐的处理与烹制       5+4 

第四单元：《辐射烹菜

肴的处理与烹制》 

任务 1：叫花鸡的处理与烹制    5+4 

任务 2：烤羊排的处理与烹制 5+4 

第五单元：《组合菜单

菜肴的处理与烹制》 

任务 1：川菜家宴的处理与烹制 9 

任务 2：鲁菜家宴的处理与烹制 9 

任务 3：苏菜家宴的处理与烹制 9 

任务 4：粤菜家宴的处理与烹制 9 

 

（二）任务教学标准 

第一单元：《汤类菜肴的处理与烹制》 

任务一：清汆鱼元的处理与烹制 

学习内容 

学习内容：进一步掌握上杂与炒锅岗位的开档和收档。基本掌握柴鸡、猪

蹄、鸡茸等原料、调味料的原料知识及使用常识。学习柴鸡、猪蹄的初

步熟处理。学习宴会“清汤”的吊制技法及“微火”的鉴别与运用与炒锅

岗位沟通合作，完成淮扬名菜“清汆鱼元”所需宴会“清汤”的制作。完

成剩余“清汤”的保管。学会“清汆鱼丸”的鱼茸加工处理；初步掌握“清

汆”菜肴烧制火候的鉴别火候与运用，运用“清汆”技法完成菜肴口味的

调制；完成“清汆鱼元” 的成品菜肴处理与烹制 

学习目标 知识目标： 



1.熟悉上杂与炒锅岗位吊汤的操作环境和操作流程 

2.熟知上杂与炒锅岗位吊汤设备、工具的使用及安全操作知识 

3.了解柴鸡、鸡茸、草鱼、蛋清等原料知识 

4.了解一般宴会“鸡清汤”水与原料的比例及应用等常识 

5.了解“清汆鱼丸”的来历 

能力目标： 

1.初步掌握上杂与炒锅岗位吊汤制作的开档和收档 

2.掌握柴鸡等吊汤原料的初步熟处理 

3.基本学会一般宴会“鸡清汤”的吊制技法及“微火”、时间的鉴别、运

用及把握 

4.学会一般宴会“鸡清汤”的保存方法 

5.学会“清汆鱼丸”的鱼茸加工处理 

6.初步掌握“清汆”菜肴烧制火候的鉴别火候与运用 

7.学会鱼丸挤制手法 

8.运用“清汆” 技法和“盛装法”的装盘手法完成“清汆鱼丸”的制作 

职业素养目标：  

能够初步进行上杂与炒锅和炒锅岗位的沟通与合作 

学习成果 
1.工作成果：“清汆鱼丸”的菜肴成品 

2.学习成果：评价单、反思性学习文档（如学习资料填写） 

考核方法 
按照任务考核标准，针对学生的工作过程和菜肴成品，通过自评、互评、

师评的方式完成对本任务的考核评价 

考核标准 

1.刀工：鱼茸细腻，无筋、无刺 

2.口味：咸鲜香 

3.色泽：鱼丸色泽洁白 

4.汁、芡、油量：汤汁清亮，少油 

5.火候：口感鲜嫩细软 

6.装盘：鱼丸突出，盘边无油迹，盘饰卫生、简洁美观 

教学资源 
鱼肉、柴鸡、鸡茸等原料，自编教材、教师教学文档、领料单 、备料单、

申购单、反思与记录表格 

 

 



第一单元：《汤类菜肴的处理与烹制》 

任务二：清炖狮子头处理与烹制 

学习内容 

学习内容：进一步掌握上杂与炒锅岗位的开档和收档。基本掌握猪骨、鸡

架子等基本原料、调味料的原料知识及使用常识。学习猪骨、鸡架子的

初步熟处理。学会利用猪骨、鸡架子原料吊制“毛汤”的技法及“微火”

的鉴别与运用与炒锅岗位沟通合作，完成淮扬名菜“清炖狮子头”所需的

“毛汤”的制作完成剩余“毛汤”的保管。 

了解猪肉、排骨、蛋清、冬笋、香菇、火腿等原料知识及使用常识；

细切粗斩掌握五花肉的刀工处理；学习“清顿”技法，掌握“中火”“急

火”的鉴别与运用；初步掌握清汆菜肴烧制火候的鉴别与运用，口味的调

制、装盘成型手法，完成清炖狮子头的的处理与烹制。 

学习目标 

知识目标： 

1.熟悉上杂与炒锅岗位吊汤的操作环境和操作流程 

2.熟知上杂与炒锅岗位吊汤低汤灶、汤桶、砂锅等设备、工具的使用及安

全操作知识 

3.具备猪骨、鸡架子、猪肉、排骨、蛋清、冬笋、香菇、火腿的原料知

识及使用常识 

4.了解普通“毛汤”水与原料的比例及应用等常识 

5.了解“清炖狮子头”的来历 

能力目标： 

1.熟练进行上杂与炒锅岗位制作间的开档和收档 

2.学会猪骨、鸡架子等原料初步熟处理 

3.学会利用猪骨、鸡架子原料吊制普通“毛汤”的技法及“微火”等火候、

时间的鉴别、运用及把握 

4.学会普通“毛汤”的保存方法 

5.细切粗斩掌握五花肉的刀工处理 

6.了解“清炖”技法，掌握“中火”“急火”的鉴别与运用 

7.学习“清炖”技法的运用，初步掌握清汆菜肴烧制火候的鉴别与运用，

口味的调制、装盘成型手法，完成清炖狮子头的制作 

职业素养目标： 

进一步学习上杂与炒锅的沟通方式初步掌握上杂岗位与炒锅岗位分工合

作流程 



学习成果 
1.工作成果：“清炖狮子头”的菜肴成品 

2.学习成果：评价单、反思性学习文档（如学习资料填写） 

考核方法 
按照任务考核标准，针对学生的工作过程和菜肴成品，通过自评、互

评、师评的方式完成对本任务的考核评价 

考核标准 

1.刀工：猪肉用刀切成石榴粒大的丁，均匀整齐 

2.口味：口味咸鲜香浓醇厚 

3.色泽：色泽洁白 

4.汁、芡、油量：汤汁清澈明亮，有蟹油漂浮 

5.火候：口感鲜嫩细软，入口即化，肥而不腻 

6.装盘：砂锅边无油迹，盘饰卫生、形式美观 

教学资源 
五花肉、猪骨、鸡架子等原料，自编教材、教师教学文档、领料单 、备

料单、申购单、反思与记录表格 

 

 

第一单元：《汤类菜肴的处理与烹制》 

任务三：醋椒鱼的处理与烹制 

学习内容 

学习内容：进一步掌握上杂与炒锅岗位的开档和收档，进一步掌握柴鸡、

猪排骨、猪蹄、鸭子、鸡爪等基本原料、调味料的原料知识及使用常识。

学习柴鸡、猪排骨、猪蹄、鸭子、鸡爪的初步熟处理学会利用柴鸡、猪排

骨、猪蹄、鸭子、鸡爪原料吊制“高级奶汤”的技法及“旺火”的鉴别与

运用与炒锅岗位沟通合作，完成山东名菜“醋椒鱼”所需的“高级奶汤”

的制作完成剩余“高级奶汤”的保管 

学习“汆”的烹调方法；学会“醋椒鱼”的加工处理掌握清汆菜肴烧

制火候的鉴别与运用，口味的调制、装盘成型手法完成“醋椒鱼”的处理

与烹制 

学习目标 

知识目标： 

1.学习了解上杂与炒锅的操作环境和操作流程 

2.了解上杂与炒锅岗位设备、工具的使用及安全操作知识 

3.了解鲈鱼、香菜、胡椒粉等原料的使用常识 

4.了解“汆煮”技法 

5.初步了解上杂与炒锅岗位与炒锅岗位分工合作流程 



能力目标： 

1.较熟练进行上杂与炒锅岗位的开档和收档 

2.掌握上杂与炒锅岗位煲仔炉、蒸箱等设备的使用与保养方法 

3.学会“醋椒鱼”的加工处理 

4.学会制作一般清汤的加工方法 

5.学习“汆”的技法运用，初步掌握清汆菜肴烧制火候的鉴别与运用，口

味的调制、装盘成型手法 

职业素养目标： 

1. 能够与炒锅岗位的熟练沟通；工作环节衔接紧密 

2. 语言表达准确，语态轻松 

学习成果 
1.工作成果：“醋椒鱼”的菜肴成品 

2.学习成果：评价单、反思性学习文档（如学习资料填写） 

考核方法 
按照任务考核标准，针对学生的工作过程和菜肴成品，通过自评、互评、

师评的方式完成对本任务的考核评价 

考核标准 

1.刀工：直刀每隔 1.5 厘米宽切一刀，深至鱼骨 

2.口味：酸辣适中，香鲜可口 

3.色泽：汤色乳白 

4.汁、芡、油量：汤浓，汁较多，油少 

5.火候：鱼肉鲜嫩爽滑 

6.装盘：鱼池边无油迹，盘饰卫生、简洁美观 

教学资源 
鲈鱼、香菜、胡椒粉等原料，自编教材、教师教学文档、领料单 、备料

单、申购单、反思与记录表格 

 

 

第二单元：《涨发类菜肴的处理与烹制》 

任务一：黄焖鱼肚的处理与烹制 

学习内容 

学习内容：上杂与炒锅岗位的开档和收档。基本掌握鱼肚、柴鸡、猪排骨、

猪蹄、牛腿肉、金华火腿、鸡爪等原料知识及使用常识掌握柴鸡、猪排

骨、猪蹄、牛腿肉、金华火腿、鸡爪的初步熟处理学会利用柴鸡、猪排骨、

猪蹄、牛腿肉、金华火腿、鸡爪等原料吊制“高级浓汤”的技法及“旺火”

的鉴别与运用学习“油发鱼肚”的涨发方法；学会对“油发”过程中鱼肚



质地的鉴别与炒锅岗位沟通合作，完成山东名菜“黄焖鱼肚”所需的“高

级浓汤”的制作完成剩余“高级浓汤”的保管 

学习“焖”的烹调方法；运用“黄焖”的烹调技法制作菜肴；初步掌握黄

焖菜肴的焖制火候的鉴别与运用，口味的调制、装盘成型手法，完成“黄

焖鱼肚”的处理与烹制 

学习目标 

知识目标： 

1、了解鱼肚原料的使用常识 

2、了解鱼肚发制的技术方法 

3、了解“黄焖”技法 

能力目标： 

1、较熟练进行上杂岗位的开档和收档 

2、掌握上杂岗位低汤灶设备的使用与保养方法 

3、学会油发鱼肚的加工技法 

4、学会制作一般浓汤的加工方法 

5、初步掌握黄焖菜肴焖制火候的鉴别与运用，口味的调制、装盘成型手

法学会“黄焖”技法制作黄焖鱼肚 

职业素养目标：  

能够与炒锅岗位的熟练沟通；工作环节衔接紧密；语言表达准确，语态轻

松 

学习成果 
1.工作成果：“黄焖鱼肚”的菜肴成品 

2.学习成果：评价单、反思性学习文档（如学习资料填写） 

考核方法 
按照任务考核标准，针对学生的工作过程和菜肴成品，通过自评、互

评、师评的方式完成对本任务的考核评价 

考核标准 

1.刀工：  3.5cm 长 2cm 宽的厚片 

2.口味：咸鲜适口 

3.色泽：色泽金黄 

4.汁、芡、油量：成品煲底有较多汁芡，不汪油 

5.火候：口感软糯入味 

6.装盘：盘边无油迹，盘饰卫生、简洁美观 

教学资源 
鱼肚、柴鸡等原料，自编教材、教师教学文档、领料单 、备料单、申购

单、反思与记录表格 



第二单元：《涨发类菜肴的处理与烹制》 

任务二：葱烧海参的处理与烹制 

学习内容 

学习内容：进一步掌握上杂与炒锅岗位的开档和收档。基本掌握干制海参

的原料知识及使用常识。学习“水发”干制海参的方法，学会对“水发”

过程中海参质地的鉴别。与炒锅岗位沟通合作，完成山东名菜“葱烧海参”

所需的干制海参的涨发。学会对“水发海参”的保管。掌握上杂与炒锅岗

位蒸箱等设备的使用与保养方法。 

学习“烧”烹调方法；学会炼制葱油和熬糖色；了解运用“葱烧”技

法，初步掌握葱烧菜肴烧制火候的鉴别与运用，口味的调制、装盘成型手

法完成“葱烧海参” 的成品菜肴处理与烹制。 

学习目标 

知识目标： 

1.熟悉上杂与炒锅的操作环境和操作流程 

2.熟知上杂与炒锅岗位设备、工具的使用及安全操作知识 

3.了解干海参、大葱等的原料知识 

4.了解“水发”中“煮发”的技法 

5.了解“葱烧海参”的来历 

能力目标：  

1.基本掌握上杂与炒锅岗位制作间的开档和收档 

2.初步掌握水发的“微火”火候的鉴别与运用 

3.运用“水发”技法完成“干海参”涨发及加工处理 

4.掌握上杂岗位煲仔炉、蒸箱等设备的使用与保养方法 

5.学会炼制葱油和熬糖色 

6.了解运用“葱烧”技法，初步掌握葱烧菜肴烧制火候的鉴别与运用，口

味的调制、装盘成型手法 

7.能够与炒锅岗位的熟练沟通；工作环节衔接紧密；语言表达准确，语态

轻松 

素养目标： 

逐步熟悉上杂与炒锅和炒锅岗位的沟通；语言表达准确，语态轻松职业 

学习成果 
1.工作成果：“葱烧海参”的菜肴成品 

2.学习成果：评价单、反思性学习文档（如学习资料填写） 

考核方法 
按照任务考核标准，针对学生的工作过程和菜肴成品，通过自评、互评、

师评的方式完成对本任务的考核评价 



考核标准 

1. 涨发标准评价：选择海参形体相似，大小相同的海参；涨发好的海参，

海参用筷子夹起后两头发颤，且略微下垂 

2.口味：口味咸鲜回甜、葱香味厚 

3.色泽：色泽褐红 

4.汁、芡、油量：芡汁滋润明亮较紧、周围有少量葱油渗出 

5.火候：口感滑软鲜嫩 

6.装盘：盘边无油迹，盘饰卫生、简洁美观 

教学资源 
干海参、大葱等原料，自编教材、教师教学文档、领料单 、备料单、申

购单、反思与记录表格 

 

第二单元：《涨发类菜肴的处理与烹制》 

任务三：鸡火煮干丝的处理与烹制 

学习内容 

学习内容：进一步掌握上杂与炒锅岗位的开档和收档。基本掌握金华火腿、

虾子等原料的知识及使用常识。学习“水发”虾子和处理、熟制金华火

腿的方法。学会“水发”虾子和处理、熟制金华火腿的过程中质地的鉴别。

与炒锅岗位沟通合作，完成淮扬名菜“鸡火煮干丝”所需的虾子、金华火

腿的涨发和熟处理。学会对处理后的“虾子、金华火腿”进行保管。掌握

上杂与炒锅岗位煲仔炉、蒸箱等设备的使用与保养方法 

学习“煮”的烹调方法；运用“油水煮”的烹调技法制作菜肴；初步

掌握黄焖菜肴的焖制火候的鉴别与运用，口味的调制、装盘成型手法，完

成“鸡火煮干丝” 的成品菜肴处理与烹制。 

学习目标 

知识目标： 

1.熟悉上杂与炒锅的操作环境和操作流程 

2.熟知上杂与炒锅岗位设备、工具的使用及安全操作知识 

3.了解大豆干、火腿、虾子等的原料知识 

4.了解“蒸”“煮”的方法 

5.了解“鸡火煮干丝”的来历 

能力目标： 

1.熟练进行上杂与炒锅岗位制作间的开档和收档 

2.初步掌握蒸的火候的鉴别与运用 

3.学习大豆干、火腿、虾子的初步熟处理 



4.运用“蒸”“煮”方法完成“鸡火煮干丝”的成品制作 

职业素养目标： 

逐步熟悉上杂与炒锅和炒锅岗位的沟通；语言表达准确，语态轻松 

学习成果 
1.工作成果：“鸡火煮干丝”的菜肴成品 

2.学习成果：评价单、反思性学习文档（如学习资料填写） 

考核方法 
按照任务考核标准，针对学生的工作过程和菜肴成品，通过自评、互

评、师评的方式完成对本任务的考核评价 

考核标准 

1.刀工：豆腐干片成 5CM 长、0.1CM 厚的薄片，再切成粗 0.1 厘米的细丝 

2.口味：口味鲜美，咸鲜适中 

3.色泽：色泽鲜亮汤汁浓香 

4.汁、芡、油量：汤汁浓香,与主料比例恰当，无油 

5.火候：干丝味鲜绵软，嚼时有韧性 

6.装盘：盘边无油迹，盘饰卫生、简洁美观 

教学资源 
大豆干、火腿、虾子等原料，自编教材、教师教学文档、领料单 、备料

单、申购单、反思与记录表格 

 

第二单元：《涨发类菜肴的处理与烹制》 

任务四：贝松菜胆的处理与烹制 

学习内容 

学习内容：进一步掌握上杂与炒锅岗位的开档和收档。基本掌握干贝、柴

鸡、菜胆、猪排骨、猪蹄、牛腿肉、金华火腿、鸡爪等原料知识及使用常

识。掌握干贝、柴鸡、菜胆、猪排骨、猪蹄、牛腿肉、金华火腿、鸡爪的

初步熟处理。学会利用柴鸡、猪排骨、猪蹄、牛腿肉、金华火腿、鸡爪等

原料吊制“高级浓汤”的技法及“拉油”的技法运用。学习“水发干贝”

的涨发方法与炒锅岗位沟通合作，完成四川名菜“贝松菜胆”所需的“高

级浓汤”的制作完成剩余“高级浓汤”的保管，合理对处理后的“瑶柱”

剩余调料进行保管 

学习目标 

知识目标： 

1.熟悉上杂与炒锅岗位干货涨发的操作环境和操作流程 

2.熟知上杂与炒锅岗位干货涨发的汤桶、电子温度计等设备、工具的使用

及安全操作知识 

3. 掌握干贝的原料知识及使用常识 



4.了解干货涨发中“水发”的技法 

5.了解“贝松菜胆”的来历 

能力目标： 

1.基本掌握上杂与炒锅岗位干货涨发工作的开档和收档 

2. 掌握干贝的涨发过程和熟处理的技术要点 

3.初步掌握涨发后干贝处理与烹制 

4.初步掌握涨发好干贝的保存方法 

5.能够运用“扒”制的烹调技法制作菜肴贝松菜胆 

6.能够合理对处理后的“瑶柱”剩余调料进行保管 

职业素养目标： 

熟练进行上杂与炒锅岗位的沟通和协作 

学习成果 
1.工作成果：“贝松菜胆”的菜肴成品 

2.学习成果：评价单、反思性学习文档（如学习资料填写） 

考核方法 
按照任务考核标准，针对学生的工作过程和菜肴成品，通过自评、互评、

师评的方式完成对本任务的考核评价 

考核标准 

1.刀工：娃娃菜大小均匀、长短一致 

2.口味：芡汁金黄，无黑点 

3.色泽：咸鲜 

4.汁、芡、油量：成品为流芡一半可以裹在原料上，一半流入盘中为好，

不汪油 

5.火候：口感鲜嫩贝松味浓郁 

6.装盘：主料突出，盘边无油迹，主料码放整齐；盘饰卫生、点缀合理、

美观、有新意 

教学资源 
干贝、娃娃菜等原料，自编教材、教师教学文档、领料单 、备料单、申

购单、反思与记录表格 

 

第二单元：《涨发类菜肴的处理与烹制》 

任务五：咸鱼鸡粒豆腐煲的处理与烹制 

学习内容 

学习内容：进一步掌握上杂与炒锅岗位的开档和收档。基本掌握咸鱼的原

料知识及使用常识。学习咸鱼的摘剔、分割及熟处理的方法，学会摘剔、



分割及熟处理过程中对咸鱼质地的鉴别。与炒锅岗位沟通合作，完成广东

名菜“咸鱼鸡粒豆腐煲”所需咸鱼处理与烹制学会对处理后的“咸鱼”进

行保管 

学习“焗”的烹调方法；运用“焗”的烹调技法制作菜肴；初步掌握

咸鱼鸡粒豆腐煲菜肴的制作火候的鉴别与运用，口味的调制、装煲成型手

法，完成“咸鱼鸡粒豆腐煲”的处理与烹制。 

学习目标 

知识目标： 

1.熟悉并掌握上杂与炒锅岗位的操作环境和操作流程 

2.熟知上杂与炒锅岗位平头炉设备、沙煲工具的使用及安全操作知识 

3.了解咸鱼、豆腐、鸡脯等的原料知识 

4.了解“煲仔菜”的技法及咸鱼的蒸制加工方法 

5.了解广东名菜“咸鱼鸡粒豆腐煲”的来历 

能力目标： 

1.自我熟练进行上杂与炒锅岗位制作间的开档和收档 

2.初步掌握蒸的“煲仔菜”火候的鉴别与运用 

3.学习豆腐及咸鱼、鸡脯的初步熟处理 

4.运用“煲仔菜”技法完成“咸鱼鸡粒豆腐煲”的制作 

职业素养目标： 

熟悉上杂与炒锅和炒锅岗位的沟通与协作 

学习成果 
1.工作成果：“咸鱼鸡粒豆腐煲”的菜肴成品 

2.学习成果：评价单、反思性学习文档（如学习资料填写） 

考核方法 
按照任务考核标准，针对学生的工作过程和菜肴成品，通过自评、互

评、师评的方式完成对本任务的考核评价 

考核标准 

1.刀工：主料豆腐大小一致，边长为 25mm 方丁；四种辅料基本大小均匀，

边长为 5mm 方丁 

2.口味：咸鲜 

3.色泽：浅棕红，色彩搭配丰富 

4.汁、芡、油量：成品煲底有少量汁芡，不汪油 

5.火候：口感软嫩入味咸鱼味厚重 

6.装盘：盘边无油迹，盘饰卫生、简洁美观 



教学资源 
咸鱼、豆腐、鸡脯等原料，自编教材、教师教学文档、领料单 、备料单、

申购单、反思与记录表格 

第三单元：《蒸制类菜肴的处理与烹制》 

任务一：梅菜扣肉的处理与烹制   

学习内容 

学习内容：学习上杂与炒锅岗位的开档和收档。基本掌握带皮五花肉、梅

干菜等等原料及基本调味料的使用常识。学会扣肉的切制及码放方法，

初步掌握扣蒸菜肴“旺火沸水长时间焖蒸” 火候的鉴别与运用；学习 “扣

蒸”技法, 与炒锅岗位沟通合作，完成名菜“梅菜扣肉”成品菜肴处理与

烹制。 

学习目标 

知识目标： 

1.了解上杂与炒锅的操作环境和操作流程 

2.了解上杂与炒锅岗位设备、工具的使用及安全操作知识 

3.了解初加工后带皮五花肉、梅干菜等原料及基本调味料的使用常识 

4.了解“扣蒸”技法 

5.初步了解上杂与炒锅岗位与炒锅岗位分工合作流程 

能力目标：  

1. 学会上杂与炒锅岗位蒸箱、工作台等设备的使用与保养方法 

2. 学会梅菜扣肉味汁的调制 

3.学会扣肉的切制及码放方法 

4.初步学会扣蒸菜肴“旺火沸水长时间焖蒸” 火候的鉴别与运用 

5.学会扣肉装盘方法 

职业素养目标： 

提高岗位沟通意识；语言表达准确，语态轻松 

学习成果 
1.工作成果：“梅菜扣肉”的菜肴成品 

2.学习成果：评价单、反思性学习文档（如学习资料填写） 

考核方法 
按照任务考核标准，针对学生的工作过程和菜肴成品，通过自评、互评、

师评的方式完成对本任务的考核评价 

考核标准 

1.刀工：肉片薄厚均匀，大小一致 

2.口味：口味咸鲜香回甜，梅干菜、腐乳味浓厚 

3.色泽：色泽褐红明亮 

4.汁、芡、油量：汁芡滋润油亮、宽汁 



5.火候：质感软烂肥而不腻 

6.装盘：原料码放整齐、盘边无油迹、盘饰卫生、简洁美观 

教学资源 
带皮五花肉、梅干菜等原料、自编教材、教师教学文档、领料单 、备料

单、申购单、反思与记录表格 

 

第三单元：《蒸制类菜肴的处理与烹制》 

任务二：八宝瓤豆腐的处理与烹制 

学习内容 

学习内容：进一步掌握上杂与炒锅岗位的开档和收档。基本掌握北豆腐、

鸡腿肉、虾仁、香菇、火腿、冬笋、海参、马蹄、莲子等原料知识及使

用常识；基本掌握瓤馅及码碗方法，初步掌握蒸的“旺火沸水速蒸”火候

的鉴别与运用。进一步学习“蒸瓤”的技法,完成北京菜“八宝瓤豆腐箱” 

成品菜肴处理与烹制。 

学习目标 

知识目标： 

1. 基本熟悉上杂与炒锅的操作环境和操作流程 

2. 熟知上杂与炒锅岗位设备、工具的使用及安全操作知识 

3. 了解北豆腐、鸡腿肉、虾仁、香菇、火腿、冬笋、海参、马蹄、莲子

等的原料知识 

4. 了解“蒸瓤”的技法 

5. 了解“八宝瓤豆腐箱”的来历 

能力目标： 

1. 熟练进行上杂与炒锅岗位制作间的开档和收档 

2. 基本掌握蒸的“旺火沸水速蒸”火候的鉴别与运用 

3. 基本掌握瓤馅及码碗方法 

4. 运用“蒸瓤”技法完成“八宝瓤豆腐箱”成品的制作 

职业素养目标： 

熟悉进行上杂与炒锅和炒锅岗位的沟通；语言表达准确，语态轻松 

学习成果 
1.工作成果：“八宝瓤豆腐箱”的菜肴成品 

2.学习成果：评价单、反思性学习文档（如学习资料填写） 

考核方法 
按照任务考核标准，针对学生的工作过程和菜肴成品，通过自评、互评、

师评的方式完成对本任务的考核评价 

考核标准 1.刀工：豆腐薄厚、大小均匀一致 



2.口味：口味咸鲜，滋味浓厚 

3.色泽：豆腐色泽金黄，汁芡蚝油色 

4.汁、芡、油量：芡汁为流芡，滋润油亮 

5.火候：口感软嫩 

6.装盘：原料码放整齐、盘边无油迹、盘饰卫生、美观大方 

教学资源 
北豆腐、鸡腿肉、虾仁、香菇、火腿、冬笋、海参、马蹄、莲子等原料、

自编教材、教师教学文档、领料单 、备料单、申购单、反思与记录表格 

 

第四单元：《辐射烹菜肴的处理与烹制》 

任务一：叫花鸡的处理与烹制 

学习内容 

学习内容：进一步掌握上杂与炒锅岗位的开档和收档。基本掌握整鸡的原

料知识及使用常识，学习整鸡的腌制、炒馅及熟处理的方法。进一步学

习“烤制”的技法与炒锅岗位沟通合作，完成名菜“叫花鸡”成品菜肴处

理与烹制。 

学习“烤”的烹调方法；运用“泥烤”的烹调技法制作菜肴；初步掌

握菜肴的火候的鉴别与运用，口味的调制及装盘成型手法，完成“叫花鸡”

的制作。 

学习目标 

知识目标： 

1.熟悉并掌握上杂与炒锅岗位的操作环境和操作流程 

2.熟知上杂与炒锅岗位烤箱工具的使用及安全操作知识 

3.了解整鸡等的原料知识 

4.了解“烤”的技法及腌料、馅料加工方法 

5.了解名菜“烤”的来历 

能力目标： 

1.自我熟练进行上杂与炒锅岗位制作间的开档和收档 

2.初步掌握蒸的“烤”火候的鉴别与运用 

3.学习整鸡的初步熟处理 

4.运用“烤”的技法完成“叫花鸡”的制作 

职业素养目标： 

熟悉上杂与炒锅和炒锅岗位的沟通与协作 

学习成果 1.工作成果：“叫花鸡”的菜肴成品 



2.学习成果：评价单、反思性学习文档（如学习资料填写） 

考核方法 
按照任务考核标准，针对学生的工作过程和菜肴成品，通过自评、互评、

师评的方式完成对本任务的考核评价 

考核标准 

1.刀工：翅骨、腿骨剔除干净，不破坏主体表皮 

2.口味：口味咸鲜，风味独特 

3.色泽：色泽自然，微黄 

4.汁、芡、油量：烤制时间、火候恰到好处 

5.火候：口感骨酥肉嫩 

6.装盘：盘边无油迹、盘饰卫生、美观大方 

教学资源 
整鸡、荷叶、冬笋、香菇等原料、自编教材、教师教学文档、领料单 、

备料单、申购单、反思与记录表格 

 

第四单元：《辐射烹菜肴的处理与烹制》 

任务二：烤羊排的处理与烹制 

学习内容 

学习内容：了解烤箱的设备、工具的使用及安全生产要求，进一步掌握上

杂与炒锅岗位的开档和收档。基本掌握羊排的原料知识及使用常识。学

习“腌料”的调制方法；学习“烤羊排”的烹饪技法学会熟处理过程中对

烤羊排质量的鉴别。与炒锅岗位沟通合作，完成名菜“烤羊排”成品菜肴

处理与烹制。 

学习目标 

知识目标： 

1.熟悉并能掌握上杂与炒锅岗位的操作环境和操作流程 

2.熟知上杂与炒锅岗位设备、工具的使用及安全操作知识 

3.了解羊肉、酱料等的原料知识 

4 了解“烤”的技法 

5.了解名菜“烤羊排”的来历 

能力目标： 

1.熟练进行上杂与炒锅岗位制作间的开档和收档 

2.初步掌握“烤”火候的鉴别与运用 

3.学习羊肉、酱料的初步处理 

4.运用“烤”技法完成“烤羊排”的制作 

职业素养目标： 



熟悉上杂与炒锅岗位的沟通与协作 

学习成果 
1.工作成果：“烤羊排”的菜肴成品 

2.学习成果：评价单、反思性学习文档（如学习资料填写） 

考核方法 
按照任务考核标准，针对学生的工作过程和菜肴成品，通过自评、互评、

师评的方式完成对本任务的考核评价 

考核标准 

1.刀工：羊排刀口均匀、深浅一致 

2.口味：口味香辣，微甜，风味独特 

3.色泽：色泽棕红、明亮 

4.汁、芡、油量：烤制时间、火候恰到好处 

5.火候：肉质香嫩，有口感 

6.装盘：盘边无油迹、盘饰卫生、美观大方 

教学资源 
羊排、酱料等原料、自编教材、教师教学文档、领料单 、备料单、申购

单、反思与记录表格 

 

第五单元：《组合菜单菜肴的处理与烹制》 

任务一：川菜家宴的处理与烹制 

学习内容 

学习内容：进一步掌握上杂与炒锅岗位的开档和收档。运用营养搭配、成

本核算知识、宴会知识完成小型宴会菜单设计。完成四川名菜“干烧鱼、

麻婆豆腐、清汤冬瓜燕、五彩猫耳朵”成品菜肴处理与烹制，能够通过小

组合作合理完成剩余材料的整理与保管。 

学习目标 

知识目标： 

1.通过小组合作咨询熟知四川风味小型家宴：干烧鱼、麻婆豆腐、清

汤冬瓜燕、担担面制作过程、技术要求及川菜风味特点 

2.通过小组合作咨询熟知干烧鱼、麻婆豆腐、清汤冬瓜燕、担担面相

关原料鉴别知识 

能力目标： 

1．能够通过小组合作运用营养搭配、成本核算知识、宴会知识完成

小型宴会菜单设计 

2．能够通过小组合作熟练完成所用原材料的加工 

3．能够通过小组合作运用“干烧、辣烧、清汆、水煮”的烹调技法



制作菜肴 

4．能够通过小组合作合理完成剩余材料的整理与保管 

职业素养目标： 

能够通过小组合作提高团队合作意识 

学习成果 
1.工作成果：四川风味小型家宴的菜肴成品 

2.学习成果：评价单、反思性学习文档（如学习资料填写） 

考核方法 
按照任务考核标准，针对学生的工作过程和菜肴成品，通过自评、互评、

师评的方式完成对本任务的考核评价 

考核标准 

1.风味特点：符合 

2.菜单结构：合理 

3.营养搭配：均衡 

4.成本控制：准确恰当 

5.菜品数量：适合就餐人数 

6.上菜程序：符合上菜顺序要求 

7.餐具使用：搭配合理，使用恰当，有创新 

8.技法使用：技法不重复 

9.菜单背景：美观典雅时尚 

教学资源 
制作四川风味小型家宴所需原料、自编教材、教师教学文档、领料单 、

备料单、申购单、反思与记录表格 

 

第五单元：《组合菜单菜肴的处理与烹制》 

任务二：鲁菜家宴的处理与烹制 

学习内容 

学习内容：运用营养搭配、成本核算知识、宴会知识完成小型宴会菜单设

计。完成山东名菜“粉蒸肉、素烧双冬、鸡脯豌豆羹、干烧伊府面”成品

菜肴处理与烹制，能够通过小组合作合理完成剩余材料的整理与保管。 

学习目标 

知识目标： 

1.通过小组合作咨询熟知山东风味小型家宴：粉蒸肉、素烧双冬、鸡

脯豌豆羹、干烧伊府面制作过程、技术要求及鲁菜风味特点 

2.通过小组合作咨询熟知粉蒸肉、素烧双冬、鸡脯豌豆羹、干烧伊府

面相关原料鉴别知识 



能力目标： 

1.能够通过小组合作运用营养搭配、成本核算知识、宴会知识完成小

型宴会菜单设计 

2.能够通过小组合作熟练完成所用原材料的加工 

3.能够通过小组合作运用“粉蒸、素烧、干烧、汤羹”的烹调技法制

作菜肴 

4.能够通过小组合作合理完成剩余材料的整理与保管 

职业素养目标： 

能够通过小组合作提高团队合作意识 

学习成果 
1.工作成果：山东风味小型家宴的菜肴成品 

2.学习成果：评价单、反思性学习文档（如学习资料填写） 

考核方法 
按照任务考核标准，针对学生的工作过程和菜肴成品，通过自评、互

评、师评的方式完成对本任务的考核评价 

考核标准 

1.风味特点：符合 

2.菜单结构：合理 

3.营养搭配：均衡 

4.成本控制：准确恰当 

5.菜品数量：适合就餐人数 

6.上菜程序：符合上菜顺序要求 

7.餐具使用：搭配合理，使用恰当，有创新 

8.技法使用：技法不重复 

9.菜单背景：美观典雅时尚 

教学资源 
制作山东风味小型家宴所需原料、自编教材、教师教学文档、领料单 、

备料单、申购单、反思与记录表格 

 

第五单元：《组合菜单菜肴的处理与烹制》 

任务三：苏菜家宴的处理与烹制 

学习内容 

学习内容：运用营养搭配、成本核算知识、宴会知识完成苏菜小型宴会菜

单设计。完成江苏名菜“扇面划水、香菇扒菜心、宋嫂鱼羹、扬州炒饭”

成品菜肴处理与烹制。能够通过小组合作合理完成剩余材料的整理与保



管。 

学习目标 

知识目标： 

1.通过小组合作咨询熟知苏菜家宴：扇面划水、香菇扒菜心、宋嫂鱼

羹、扬州炒饭制作过程、技术要求及苏菜风味特点 

2.通过小组合作咨询熟知扇面划水、香菇扒菜心、宋嫂鱼羹、扬州炒

饭相关原料鉴别知识 

能力目标： 

1.能够通过小组合作运用营养搭配、成本核算知识、宴会知识完成小

型宴会菜单设计 

2.能够通过小组合作熟练完成所用原材料的加工 

3.能够通过小组合作运用“红烧、扒、炒、汤羹”的烹调技法制作菜

肴 

4.能够通过小组合作合理完成剩余材料的整理与保管 

职业素养目标： 

能够自我及时发现问题，解决问题，并适时进行反思与评价 

学习成果 
1.工作成果：苏菜家宴的菜肴成品 

2.学习成果：评价单、反思性学习文档（如学习资料填写） 

考核方法 
按照任务考核标准，针对学生的工作过程和菜肴成品，通过自评、互

评、师评的方式完成对本任务的考核评价 

考核标准 

1.风味特点：符合 

2.菜单结构：合理 

3.营养搭配：均衡 

4.成本控制：准确恰当 

5.菜品数量：适合就餐人数 

6.上菜程序：符合上菜顺序要求 

7.餐具使用：搭配合理，使用恰当，有创新 

8.技法使用：技法不重复 

9.菜单背景：美观典雅时尚 

教学资源 
制作苏菜家宴所需原料、自编教材、教师教学文档、领料单 、备料单、

申购单、反思与记录表格 



 

第五单元：《组合菜单菜肴的处理与烹制》 

任务四：粤菜家宴的处理与烹制 

学习内容 

学习内容：运用营养搭配、成本核算知识、宴会知识完成粤菜小型宴会菜

单设计。完成广东名菜“蚝油扒鱼腐、蒜茸芥兰、清汆丸子、星洲炒米粉”

成品菜肴处理与烹制，能够通过小组合作合理完成剩余材料的整理与保

管。 

学习目标 

知识目标： 

1.通过小组合作咨询熟知粤菜家宴：蚝油扒鱼腐、蒜茸芥兰、清汆丸

子、星洲炒米粉制作过程、技术要求及粤菜风味特点 

2.通过小组合作咨询熟知蚝油扒鱼腐、蒜茸芥兰、清汆丸子、星洲炒

米粉相关原料鉴别知识 

能力目标： 

1.能够通过小组合作运用营养搭配、成本核算知识、宴会知识完成小

型宴会菜单设计 

2.能够通过小组合作熟练完成所用原材料的加工 

3.能够通过小组合作运用“扒、炒、汆”的烹调技法制作菜肴 

4.能够通过小组合作合理完成剩余材料的整理与保管 

职业素养目标： 

1.能够自我及时发现问题，解决问题，并适时进行反思与评价 

2.服务与沟通主动、协调、合理；具备良好的语言表达能力 

学习成果 
1.工作成果：粤菜家宴的菜肴成品 

2.学习成果：评价单、反思性学习文档（如学习资料填写） 

考核方法 
按照任务考核标准，针对学生的工作过程和菜肴成品，通过自评、互评、

师评的方式完成对本任务的考核评价 

考核标准 

1.风味特点：符合 

2.菜单结构：合理 

3.营养搭配：均衡 

4.成本控制：准确恰当 

5.菜品数量：适合就餐人数 

6.上菜程序：符合上菜顺序要求 



7.餐具使用：搭配合理，使用恰当，有创新 

8.技法使用：技法不重复 

9.菜单背景：美观典雅时尚 

教学资源 
制作粤菜家宴所需原料，自编教材、教师教学文档、领料单 、备料单、

申购单、反思与记录表格 

 

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”。 

结合本课程对应的上杂与炒锅岗位，将具体教学流程分为五步： 

1.体验热菜厨房工作准备 

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上杂与

炒锅岗位的工作准备。 

2.体验热菜厨房工作任务 

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，

体验上杂、炒锅岗位工作内容以及与其他岗位之间的衔接与配合关系。 

3.体验热菜厨房生产过程 

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打荷与

炒锅岗位真实的工作环境、工作角色、工作过程。 

4.体验热菜厨房工作成果 

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.体验热菜厨房工作整理 

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高级以上职业资格证书，具备五年以上中餐热菜厨

房岗位的实践经验，具备中餐热菜烹调理论知识、熟练掌握川鲁苏粤四大菜系制作技能、

具备四星级以上酒店中餐热菜厨房管理经验。具备中等职业学校中餐烹饪专业热菜教学实

施能力。 

（四）教学场地设备要求 

1.实训室环境： 

1) 面积 120M
2
。储藏室兼准备室：1间，面积 30M

2
。较高级：1间，面积 100M

2
。

储藏室兼准备室：1间，面积 20M
2
。开设级：1间，面积 80M

2
。储藏室兼准备室：

1间，面积 20M
2
。 

2) 照明：每位学生操作面照度不低于 150LX，演示、操作台面上方设局部照

明，其垂直照度平均值不应低于 200LX。 

3) 遮光：应避免太阳光直接照射在工作台或演示台上。 

4) 通风：通风良好，干燥清洁，须有纱窗，应具备环保型排风和循环风设备。 

5) 电源：操作室内配置适量 220V、380V 电源插座，电源插座应保持良好的

工作状态，应有控制电源的总开关，漏电保护器等安全设备。 

6) 供水：操作室内应具备供、排水设施。 

7) 供气：操作室内应具备管道煤气、天然气，并有气体控制总开关。 

8) 消毒：紫外线消毒灯、灭蝇灯。 

9) 消防安全设备设施。（应急灯、干粉式灭火器、灭火毯。） 

10) 温度：适宜装空调。 

11) 厨房专用医药箱。 



2．基本设备与工具： 

1) 配备工作台、椅子、菜墩、炉灶、书写板，投影仪，同步摄相设备等。 

2) 储藏室兼准备室：配备工作台、电子秤、货架等 

（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。 

 


