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《上杂与炒锅》课程教学设计说明 

 

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“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，是与《炒锅工作》、《打

荷工作》并行的课程。本课程的主要任务是让学生掌握涨发干货原料、调制各种基

础汤汁、蒸制、烤制菜肴的能力，具有良好的语言沟通、合作能力，培养安全、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。 
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3. 具备餐饮服务意识、安全意识和卫生意识。 

三、实施课时 

144 学时 

四、学习单元设计说明 

1.载体的选择 

《上杂与炒锅与炒锅》课程以“工作任务”为载体展开，载体选择的原则是：

针对《上杂与炒锅与炒锅》加工岗位的特点和课程标准，强调了与炒锅工作涉及的

准备与加工形式相适应的烹调技法，突出体现我校《上杂与炒锅与炒锅》课程过程

性和结果性的融合。我们设计了上杂与炒锅工作中常见的《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，每个单元至少有三个学习任务，学习任务

又选择了具有典型性的工作任务作为载体。每个学习任务是相对独立完整的工作过

程，具有可见的工作成果。能体现行动导向教学的六个环节，通过学习单元内容的

设计体现工作过程的要素，重复的是工作的步骤，掌握的是思维方法 ，使学生通过

各学习单元的主动学习实现知识与能力的迁移，能够举一反三。 

《上杂与炒锅与炒锅》课程是依据菜肴要求，完成基础浓汤、基础清汤的调制；

常用动、植物性干货原料的涨发及保鲜；制作蒸制菜肴；烤制菜肴；蒸制、烤制菜

肴的整形出菜等职业活动直接转换成的课程，是按岗位任务要求展开的。在行业、

企业专家的指导下共提炼了上杂与炒锅工作的 16 个典型工作任务，每个工作任务都

体现了一个相对独立完整的工作过程，具有可见的工作成果，故本课程是以工作任

务为载体展开，按照课程标准中的任务全部直接转化为教学单元。 

本课程的五个学习单元的学习目标全部覆盖了课程整体目标，在专业能力、方

法能力和社会能力的各项要求中，每一个学习单元都有相同的准则，却有不同的具

体要求，如正确使用上杂与炒锅的设备、工具：整个典型职业活动涉及到的专用工

具很多，在不同的工作任务中学习其中的某几个，对于各个任务都可能用到的设备、

工具，先开设的单元先讲，后续学习单元涉及到时就是对已有的操作规范化、熟练

化最终达到岗位的要求并内化为自己的经验。 

这些学习单元不但是来自餐饮企业的实际工作任务，具有可迁移性、典型性、

代表性。也是在学校的实训室学习环境下完全可以满足要求的，教学需要的工位、

原料、专用工具与设备、多媒体设备、师资等都可以保证单元学习的正常实施。 

2.学习单元的设计与排序 
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本课程按照上杂与炒锅工作行动逻辑进行排序的，本课程有五个学习单元，五

个单元是递进关系。在操作的难易程度和知识的接受难度上都可以明显的区别出来。 

《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。 

《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。 

《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。 

《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。 

《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。 

3．学习单元之间的关系 

本课程各学习单元之间是递进关系，五个单元从学习内容上来讲是递进的，其

排列是从易到难、从简到繁的顺序安排。其中又有一些技能和职业能力是需要反复

训练逐步提升的。 

4、各学习单元的教学目标与课程目标的关系 

合理的学习单元设置覆盖所有单元目标而实现课程的总体目标。 

5、课程目标与学习单元目标关系表 

 



 工作过程导向的中餐烹饪专业综合实训项目开发与建设研究成果 

 — 4 — 

学习单元 

 

目  标 

第一单元：

《汤类菜

肴的处理》 

第二单元：

《涨发类菜

肴的处理》 

第三单元： 

《蒸制类菜肴

的处理》 

第四单元：

《辐射烹菜

肴的处理与

烹制》 

第五单元：

《组合菜单

菜肴的处理

与烹制》 

1.具备使用、保养

炒锅工作岗位设

备、工具的能力。 

初步掌握 较熟练掌握 熟练掌握 熟练掌握 熟练掌握 

2.具有餐具与各种

菜品合理搭配能力。 
初步掌握 初步掌握 较熟练掌握 较熟练掌握 熟练掌握 

3.具备使用、制作

调味料的能力。 
初步掌握 较熟练掌握 较熟练掌握 熟练掌握 熟练掌握 

4.具备调制基础浓

汤、清汤的能力。 
初步掌握 初步掌握 较熟练掌握 较熟练掌握 熟练掌握 

5.具备涨发常见干

货类原料的能力。 
初步掌握 初步掌握 较熟练掌握 较熟练掌握 熟练掌握 

6.具备正确运用蒸

制、煲制的烹调技

法制作菜肴的能

力。 

初步掌握 初步掌握 较熟练掌握 较熟练掌握 熟练掌握 

7.具有良好的语言

沟通、合作能力，

培养安全、卫生意

识。 

初步掌握 较熟练掌握 较熟练掌握 较熟练掌握 熟练掌握 

8.能鉴别各种烹饪

原料，并进行焯水、

过油、走红初步熟

处理。 

初步掌握 初步掌握 较熟练掌握 较熟练掌握 熟练掌握 

9.能根据菜品要求

调制各种糊（8

种），并进行挂糊。 

初步掌握 初步掌握 较熟练掌握 较熟练掌握 熟练掌握 

10.具备运用基本

烹调技法制作热菜

的能力。 

初步掌握 初步掌握 较熟练掌握 较熟练掌握 熟练掌握 

11．具备对剩余原

料及时进行妥善保

管的能力。 

初步掌握 初步掌握 较熟练掌握 较熟练掌握 熟练掌握 

12.能协助厨师长

开列申购单。 
初步掌握 初步掌握 较熟练掌握 较熟练掌握 熟练掌握 

13.具备良好的沟

通、合作和语言表

达能力 

初步掌握 初步掌握 较熟练掌握 较熟练掌握 熟练掌握 

14.具备餐饮服务

意识、安全意识和

卫生意识。 

初步掌握 初步掌握 较熟练掌握 较熟练掌握 熟练掌握 
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说明： 

作为以典型工作任务直接转化且递进的学习单元，课程教学目标在五个单元中

得到完成，但是要求的程度在先开设课程和后开设课程中不同，在同一门课程中先

开设的单元和后开设的单元要求程度也不同。 

5．所有学习单元的教学内容对课程内容的满足程度 

由于本课程各学习单元是依据职业活动分析表和课程标准设计与编排的，所以，

所有学习单元的教学内容完全覆盖了课程教学内容。 

五、教学资源的设计 

本课程教学资源的准备主要包括基础教学设施、实训设备、厨房上杂与炒锅通

用工具、教学参考资料、课业手册、教学辅助多媒体设备及课件等。 

《上杂与炒锅与炒锅》课程教学资源一览表 

资源名称 所属单元及项目 资源类型 责任人 完成时间 

上杂与炒锅实训室及相关

设备 
1  2  3  4 基本教学设施 教学校长 开课前 

多媒体设备 1  2  3  4 基本教学设施 教学校长 开课前 

多媒体课件 1  2  3  4 资  料 专业主任 开课前 

中餐专业学生学习参考资

料(上杂与炒锅) 
1  2  3  4 资  料 主讲或开发团队 开课前 

料单 1  2  3  4 资  料 主讲或开发团队 开课前 

上杂与炒锅实训必备工具 1  2  3  4 工  具 实训室负责人 开课前 

说明： 

“中餐专业学生学习参考资料(上杂与炒锅与炒锅)”是教学管理的配套文件，

用于评价学生的学习质量和学习效果。在课业手册中，既记录学生学习的过程又记

录学生学习的效果；既记录学生的自评成绩、互评成绩又记录教师的评价成绩。考

核标准和评分表应由主讲教师和课程开发团队设计，并在使用中不断修订。 

“多媒体课件”指学校通过购买、开发制作等途径得到的教学资源，是课程实

施的重要辅助手段，使教学更加生动形象，主讲教师必须参与这个资源的设计与开

发。 

六、学习单元一览表（见附件 1） 

七、学习单元的教学设计（见附件 2） 
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《上杂与炒锅》课程综合实训项目一览表 

序号 
学习单

元名称 
学习单元目标 主要学习内容 

课时 

安排 
设计说明 实践环境 

5 

第五单

元《组

合类菜

肴处理

与 烹

制》 

1.熟知川鲁苏粤

菜系风味特点；了

解川鲁苏粤四大

菜系名菜的来历。 

2.熟知原料鉴别

知识。 

3.能够运用营养

搭配、成本核算知

识、宴会知识完成

小型宴会菜单设

计。 

4.能完成能够熟

练掌握所用原材

料的加工。 

5.能够运用正确

烹调技法制作菜

肴。 

8.能够合理完成

对处理后的剩余

项目 1  川菜家宴处理与烹制 （9 课时） 

学习内容：上杂与炒锅岗位的开档和收档。通过小组合作咨询

熟知基本掌握四川家宴的原料知识及使用常识。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。学习对

四川家宴原料初步处理及熟处理的方法。学会四川家宴菜单的

烹制过程。与炒锅岗位沟通合作，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 

项目 2  鲁菜家宴处理与烹制 （9 课时） 

学习内容：上杂与炒锅岗位的开档和收档。基本掌握鲁菜家宴

的原料知识及使用常识。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。学习对鲁菜家宴原料初步处理及

熟处理的方法。学会鲁菜家宴菜单的烹制过程。与炒锅岗位沟

通合作，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 

项目 3  苏菜家宴处理与烹制 （9 课时） 

学习内容：上杂与炒锅岗位的开档和收档。基本掌握苏菜家宴

的原料知识及使用常识。运用营养搭配、成本核算知识、宴会

36 

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，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。 

 

1、与真实厨房

岗位相近的实

训室。 

2、适应小组合

作学习或个人

独立学习的操

作间。 

3、在明显的位

置标示安全、

卫生、环保要

求 及 工 作 流

程。 

4、能够让学生

体验上杂与炒

锅岗位之间的

关系。 
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序号 
学习单

元名称 
学习单元目标 主要学习内容 

课时 

安排 
设计说明 实践环境 

材料进行保管。 

9.具备相互配合

的团队合作意识。

熟悉上杂与炒锅

岗位的沟通；语言

表达准确，语态轻

松。 

知识完成小型宴会菜单设计。学习对苏菜家宴原料初步处理及

熟处理的方法。学会苏菜家宴菜单的烹制过程。与炒锅岗位沟

通合作，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。 

项目 4  粤菜家宴处理与烹制  （9 课时） 

学习内容：上杂与炒锅岗位的开档和收档。基本掌握粤菜家宴

的原料知识及使用常识。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。学习对粤菜家宴原料初步处理及

熟处理的方法。学会粤菜家宴菜单的烹制过程。与炒锅岗位沟

通合作，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。 
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《上杂与炒锅》综合实训项目教学设计表 

项目名称 项目 1 川菜家宴菜单处理与烹制 

学习目标 

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。 

3．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。 

4．能够通过小组合作熟练完成所用原材料的加工。 

5．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。 

6．能够通过小组合作合理完成剩余材料的整理与保管。 

7．能够通过小组合作提高团队合作意识。 

教学成果形式 
1.工作成果：“干烧鱼、麻婆豆腐、清汤冬瓜燕、担担面”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） 

学习内容 

1.熟悉上杂与炒锅的工作流程、安全生产规则。 

2.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。 

3.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。 

4.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。 

5.能够通过小组合作熟练完成所用原材料的加工。 

6.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。 

7.能够通过小组合作合理完成剩余材料的整理与保管。 

8.能够通过小组合作提高团队合作意识。 



中餐烹饪专业课程教学设计  

 — 9 — 

设备、工具准备 

设备： 

烤箱、炉灶、保鲜柜、电子秤、工作台柜、水池、水龙

头 、烤架、清洁设备、消防设备。 

工具 

领料单、备料单、申购单、带手布、洗涤灵、马斗、不

锈钢刀具、砧板、手勺、漏勺、油盬子、油隔、筷子、

调料罐、保鲜膜、工作台。 

实训

环境 

1．与真实上杂与炒锅制作工作室厨房岗位相近，具备多媒体

教学设备的实训室。 

2．适应小组合作学习或个人独立学习的操作间，空间合理。 

3．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。 

4．在明显的位置标示安全、卫生、环保要求及工作流程。 

5．能够让学生体验操作者和打荷负责人之间的关系。 

教学材料 鲤鱼、豆腐、冬瓜、面条等原料，自编教材、教师教学文档、领料单 、备料单、申购单 
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任务教学实施步骤 教学过程 教法、学法建议 课时 

1.体验热菜 

厨房工作准备 

由教师给定工作任务：完成“干烧鱼、麻婆豆腐、清汤冬瓜燕、

担担面”制作。 

知识与技能： 

1.具备上杂与炒锅岗位排烟、送风、炉灶、工作台、调料车等

设备的使用能力。 

2.基本掌握上杂与炒锅岗位等工具的使用与保养方法。 

3.小组合作能够运用营养搭配、成本核算知识、宴会知识完成

小型宴会菜单设计。 

4.了解烹制“烧、辣烧、清汆、水煮”菜肴的技法概念与技能

要求。 

5.多媒体展示和教师示范 “干烧鱼、麻婆豆腐、清汤冬瓜燕、

担担面”制作，掌握“烧、辣烧、清汆、水煮”火候的鉴别与

运用；学会“烧、辣烧、清汆、水煮”的技法及应用范围。 

工作流程： 

1.小组合作能够运用营养搭配、成本核算知识、宴会知识完成

小型宴会菜单设计。 

2.较熟练进行上杂与炒锅岗位的开档。 

3.检查上杂与炒锅工作环境：卫生、安全、设备运转、物品放

置。 

4. 填写料单，领取原料。 

5．对干烧鱼、麻婆豆腐、清汤冬瓜燕、担担面的主料、配料、

调料进行品质鉴别。 

情境引入 

小组讨论明确目标和标准；分解任务和分工；

提出咨询问题。 

讲解、示范 

引导学生利用网络、课业手册搜集信息 

学习方式上，在工作中了解岗位环境，学生咨

询灶具保养与教师讲解相结合。 

教师要明确小型宴会菜单中营养搭配、成本核

算知识、小型宴会菜单设计的要求； 

教师要明确“烧、辣烧、清汆、水煮”技法的

时间及操作中注意事项。 

教师要明确装盘应用方法与范畴。 

教师示范，提示关键点，学生观察反思，咨询。 

运用多媒体课件，教师演示与视频展示。 

根据课业手册学生向教师提出相关内容的询

问，教师作相应解答。 

90 

分钟 
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2.体验热菜 

厨房工作任务 

小组讨论，根据任务内容参照课业手册中的计划单制定工作计

划，教师从中给予指导。 

原则：工作项目全面 

工作步骤清楚，工作重点明确 

个人学习全面（分工轮换制） 

在各组汇报交流的基础上，由教师根据下列四项要求批准实

施。 

1.检查学生所制定计划步骤的合理性。 

2.加工方法正确。 

3.加工任务安排合理。 

4.时间分配合理。 

实施步骤： 

1.小组分别展示工作计划并加以说明 

2.教师指导比较工作计划的优劣 

3.小组讨论分别修改工作计划并确定工作计划 

学习小组讨论制定计划。 

教师应该在干烧鱼、麻婆豆腐、清汤冬瓜燕、

担担面的主料、配料、调料的准备中，在时间

和步骤以及使用上加以指导。 

自主学习、汇报交流 

学习小组讨论制定计划，展示，比较，学生制

作，教师指导确定工作计划。 

应注意小组汇报中学生文化知识的运用。教师

应在语言表述上对学生做教育性评价。 

70 

分钟 

3.体验热菜 

厨房生产过程 

由教师示范，学生观摩、分组练习，教师进行巡回辅导。 

1.各组根据实施步骤进行干烧鱼、麻婆豆腐、清汤冬瓜燕、担

担面加工前的准备。 

2.教师准确进行动作示范（多媒体与实操并用） 。 

3.学生观摩，记录技术要点，进行质疑，教师答疑。 

4.各小组成员按照组长的安排分别进行加工，组长观察加工情

况，发现问题，教师巡回观察，对共性问题集中辅导，个性问

题单独辅导，并时刻关注各组的工作状态和进度，掌控全局。 

5. 在实施中注意卫生、安全、职业规范的提示。 

一、开档 

依据小组分工，学生分别准备开档 

1.工作环境的卫生清理。 

合作学习  模拟训练 技能强化 

教师稍加指导，学生反思性实践自我构建 

1.开档 

在教师指导下学生动手实施。 

在制作中，教师演示并稍加指导，引导、鼓励

学生充分发挥想象，制作菜肴。 

2.蒸制菜品中技法训练 

3.教师演示“烧、辣烧、清汆、水煮”技法，

学生实践操作，教师加以指导。 

学生对干烧鱼、麻婆豆腐、清汤冬瓜燕、担担

面的烹制，教师并针对问题加以指导。 

学生做好上杂与炒锅岗位及打荷厨师的协调。 

160 

分钟 
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2.检查设备与工具 

3.准备调味、器皿，合理摆放 

二、干烧鱼、麻婆豆腐、清汤冬瓜燕、担担面的制作 

依据工作计划： 

1.制作间操作：从砧板岗位接收配制好的鸡翅主料、配料，检

查品质。 

2. 制做“干烧鱼、麻婆豆腐、清汤冬瓜燕、担担面”。 

3．菜品装盘：掌握上杂与炒锅装盘“盛入式”等技法。 

教师随机检查干烧鱼、麻婆豆腐、清汤冬瓜燕、担担面加工的

基本工作流程。 

检查干烧鱼、麻婆豆腐、清汤冬瓜燕、担担面加工动作操作。 

对干烧鱼、麻婆豆腐、清汤冬瓜燕、担担面加工每一步骤的质

量进行监督。 

教师检查学生制作“干烧鱼、麻婆豆腐、清汤冬瓜燕、担担面”

的成品与装盘。 

课业手册填写 

4.装盘训练： 

教师演示的“盛入式”等技法并装盘 

学生使用“盛入式”等技法装盘 

教师通过演示的方法引导、鼓励学生对“干烧

鱼、麻婆豆腐、清汤冬瓜燕、担担面”装盘，

教师相应指导； 

学生观察，小组讨论技术要领、相互交流、小

组内部转换角色，模仿训练；小组同学间相互

点评，总结操作经验。教师指导。 

小组成员检查本组成员工作成果，依据成果出

品标准及时检查菜品质量，进行自评、组评并

填写考核表，角色轮换，重复前次检查评价步

骤。 

 

4.体验热菜 

厨房工作成果 

1. 教师对小型宴会菜单设计、干烧鱼、麻婆豆腐、清汤冬瓜

燕、担担面加工后的成型菜肴及整个工作过程进行评价。 

2. 小组对成型菜肴及整个工作过程进行综合性的反思和总

结。 

3. 教师对整个班级工作过程进行总结性点评。 

4. 学生填写课业手册中“分析反思”记录。通过自评组评给

出过程评价结果。 

5.教师根据上述评价结果给出最终考核评价成绩。（评价依据

见考核标准） 

反思学习 

多元评价（见课业手册） 

1. 成果展示（包括工作成果和学习成果） 

2.采用“抽检”评价方式。 

3. 教师指导优先。教师评价应根据课堂教学情

况，对学生的学习成果及时做好评价和记录， 

不仅要注意对工作成果的评判，也要注意对情

感态度，学习方法的评价。教师在自评、互评

基础上进行评价。 

30 

分钟 

5.体验热菜 

厨房工作整理 

收档工作（待检查评定后） 

1.依据小组分工进行剩余原料的保存；清理卫生，整理工作区

域。 

2.由负责人检查收档情况并记录 

收档 

学生自主实施 

学习小组成员分别填写工作“检查单” 

——“小组填写检查单” 

30 

分钟 
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项目名称 项目 2 鲁菜家宴菜单处理与烹制 

学习目标 

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.通过小组合作咨询熟知鲁菜风味特点。 

4.熟知原料鉴别知识。 

5.小组合作能够运用营养搭配、成本核算知识、宴会知识完成小型宴会菜单设计。 

6.小组合作能完成能够熟练掌握所用原材料的加工。 

7.小组合作能够运用“粉蒸、素烧、干烧、汤羹”的烹调技法制作菜肴。 

8.小组合作能够合理完成对处理后的剩余材料进行保管 

9.小组合作,具备相互配合的团队合作意识。 

10.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。 

教学成果形式 
1.工作成果：“粉蒸肉、素烧双冬、鸡脯豌豆羹、干烧伊府面”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） 

学习内容 

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.通过小组合作咨询熟知鲁菜风味特点。 

4.熟知原料鉴别知识。 

5.小组合作能够运用营养搭配、成本核算知识、宴会知识完成小型宴会菜单设计。 

6.小组合作能完成能够熟练掌握所用原材料的加工。 

7.小组合作能够运用“粉蒸、素烧、干烧、汤羹”的烹调技法制作菜肴。 

8.小组合作能够合理完成对处理后的剩余材料进行保管 

9.小组合作,具备相互配合的团队合作意识。 

10.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。 
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设备、工具准备 

设备 

烤箱、炉灶、保鲜柜、电子秤、工作台柜、水池、水龙

头 、烤架、清洁设备、消防设备。 

工具 

领料单、备料单、申购单、带手布、洗涤灵、马斗、不

锈钢刀具、砧板、手勺、漏勺、油盬子、油隔、筷子、

调料罐、保鲜膜、工作台。 

实训环境 

1．与真实上杂与炒锅制作工作室厨房岗位相近，具备多

媒体教学设备的实训室。 

2．适应小组合作学习或个人独立学习的操作间，空间合

理。 

3．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。 

4．在明显的位置标示安全、卫生、环保要求及工作流程。 

5．能够让学生体验操作者和炒锅负责人之间的关系。 

教学材料 五花肉、鸡胸肉、冬笋、冬菇等原料，自编教材、教师教学文档、领料单 、备料单、申购单 
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任务教学实施步骤 教学过程 教法、学法建议 课时 

1.体验热菜 

厨房工作准备 

由教师给定工作任务：完成“粉蒸肉、素烧双冬、鸡脯豌豆羹、干

烧伊府面”制作。 

知识与技能： 

1.具备上杂与炒锅岗位排烟、送风、炉灶、工作台、调料车等设备

的使用能力。 

2.基本掌握上杂与炒锅岗位等工具的使用与保养方法。 

3.小组合作能够运用营养搭配、成本核算知识、宴会知识完成小型

宴会菜单设计 

4.了解烹制“粉蒸、素烧、干烧、汤羹”菜肴的技法概念与技能要

求。 

5.多媒体展示和教师示范 “粉蒸肉、素烧双冬、鸡脯豌豆羹、干烧

伊府面”制作，掌握“粉蒸、素烧、干烧、汤羹”火候的鉴别与运

用；学会“粉蒸、素烧、干烧、汤羹”的技法及应用范围，学习“盛

入式”等装盘手法。 

工作流程： 

1.小组合作能够运用营养搭配、成本核算知识、宴会知识完成小型

宴会菜单设计 

2.较熟练进行上杂与炒锅岗位的开档。 

3.检查上杂与炒锅工作环境：卫生、安全、设备运转、物品放置。 

4.填写料单，领取原料。 

5.对粉蒸肉、素烧双冬、鸡脯豌豆羹、干烧伊府面的主料、配料、

调料进行品质鉴别。 

情境引入 

小组讨论明确目标和标准；分解任务和分

工；提出咨询问题。 

讲解、示范 

引导学生利用网络、课业手册搜集信息 

学习方式上，在工作中了解岗位环境，学

生咨询灶具保养与教师讲解相结合。 

教师要明确营养搭配、成本核算知识、宴

会知识完成小型宴会菜单设计要求；“粉

蒸、素烧、干烧、汤羹”技法的时间及操

作中注意事项。 

教师要明确装盘应用方法与范畴。 

教师示范，提示关键点，学生观察反思，

咨询。 

运用多媒体课件，教师演示与视频展示。 

根据课业手册学生向教师提出相关内容的

询问，教师作相应解答。 

90 

分钟 



 北京市劲松职业高中国家中等职业教育改革发展示范学校建设成果 

 — 16 — 

2.体验热菜 

厨房工作任务 

小组讨论，根据任务内容参照课业手册中的计划单制定工作计划，

教师从中给予指导。 

原则：工作项目全面 

工作步骤清楚，工作重点明确 

个人学习全面（分工轮换制） 

在各组汇报交流的基础上，由教师根据下列四项要求批准实施。 

1.检查学生所制定计划步骤的合理性。 

2.加工方法正确。 

3.加工任务安排合理。 

4.时间分配合理。 

实施步骤： 

1.小组分别展示工作计划并加以说明 

2.教师指导比较工作计划的优劣 

3.小组讨论分别修改工作计划并确定工作计划 

学习小组讨论制定计划。 

教师应该在粉蒸肉、素烧双冬、鸡脯豌豆

羹、干烧伊府面的主料、配料、调料的准

备中，在时间和步骤以及使用上加以指导。 

自主学习、汇报交流 

学习小组讨论制定计划，展示，比较，学

生制作，教师指导确定工作计划。 

应注意小组汇报中学生文化知识的运用。

教师应在语言表述上对学生做教育性评

价。 

70 

分钟 

3.体验热菜 

厨房生产过程 

由教师示范，学生观摩、分组练习，教师进行巡回辅导。 

1.各组根据实施步骤进行粉蒸肉、素烧双冬、鸡脯豌豆羹、干烧伊

府面加工前的准备。 

2.教师准确进行动作示范（多媒体与实操并用） 。 

3.学生观摩，记录技术要点，进行质疑，教师答疑。 

4.各小组成员按照组长的安排分别进行加工，组长观察加工情况，

发现问题，教师巡回观察，对共性问题集中辅导，个性问题单独辅

导，并时刻关注各组的工作状态和进度，掌控全局。 

5. 在实施中注意卫生、安全、职业规范的提示。 

一、开档 

依据小组分工，学生分别准备开档 

1.工作环境的卫生清理。 

2.检查设备与工具 

合作学习  模拟训练 技能强化 

教师稍加指导，学生反思性实践自我构建 

1.开档 

在教师指导下学生动手实施。 

在制作中，教师演示并稍加指导，引导、

鼓励学生充分发挥想象，制作菜肴。 

2.蒸制菜品中技法训练 

3.教师演示“粉蒸、素烧、干烧、汤羹”

技法，学生实践操作，教师加以指导。 

学生对粉蒸肉、素烧双冬、鸡脯豌豆羹、

干烧伊府面的烹制，教师并针对问题加以

指导。 

160 

分钟 
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3.准备调味、器皿，合理摆放 

二、粉蒸肉、素烧双冬、鸡脯豌豆羹、干烧伊府面的制作 

依据工作计划： 

1.制作间操作：从砧板岗位接收配制好的主料、配料，检查品质。 

2. 制做“粉蒸肉、素烧双冬、鸡脯豌豆羹、干烧伊府面”。 

3．菜品装盘：运用装盘技法装盘。 

教师随机检查粉蒸肉、素烧双冬、鸡脯豌豆羹、干烧伊府面加工的

基本工作流程。 

检查粉蒸肉、素烧双冬、鸡脯豌豆羹、干烧伊府面加工的行为动作

操作规范。 

对干粉蒸肉、素烧双冬、鸡脯豌豆羹、干烧伊府面加工每一步骤的

质量进行监督。 

教师检查学生制作“粉蒸肉、素烧双冬、鸡脯豌豆羹、干烧伊府面”

的成品与装盘。 

课业手册填写 

学生做好上杂与炒锅岗位及打荷厨师的协

调。 

4.装盘训练： 

教师演示装盘技法 

学生使用装盘技法装盘 

教师通过演示的方法引导、鼓励学生对“粉

蒸肉、素烧双冬、鸡脯豌豆羹、干烧伊府

面”装盘，教师相应指导； 

学生观察，小组讨论技术要领、相互交流、

小组内部转换角色，模仿训练；小组同学

间相互点评，总结操作经验。教师指导。 

小组成员检查本组成员工作成果，依据成

果出品标准及时检查菜品质量，进行自评、

组评并填写考核表，角色轮换，重复前次

检查评价步骤。 

 

4.体验热菜 

厨房工作成果 

1.教师对小型宴会菜单设计、粉蒸肉、素烧双冬、鸡脯豌豆羹、干

烧伊府面加工后的成型菜肴及整个工作过程进行评价。 

2.小组对成型菜肴及整个工作过程进行综合性的反思和总结。 

3.教师对整个班级工作过程进行总结性点评 

4.学生填写课业手册中“分析反思”记录。通过自评组评给出过程

评价结果。 

5.教师根据上述评价结果给出最终考核评价成绩。（评价依据见考

核标准） 

反思学习 

多元评价（见课业手册） 

1.成果展示（包括工作成果和学习成果） 

2.采用“抽检”评价方式。 

3.教师指导优先。教师评价应根据课堂教

学情况，对学生的学习成果及时做好评价

和记录， 不仅要注意对工作成果的评判，

也要注意对情感态度，学习方法的评价。

教师在自评、互评基础上进行评价。 

30 

分钟 

5.体验热菜 

厨房工作整理 

收档工作（待检查评定后） 

1.依据小组分工进行剩余原料的保存；清理卫生，整理工作区域。 

2.由负责人检查收档情况并记录 

收档 

学生自主实施 

学习小组成员分别填写工作“检查单” 

——“小组填写检查单” 

30 

分钟 
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项目名称 项目 3  苏菜家宴菜单处理与烹制 

学习目标 

1.通过小组合作咨询熟知苏菜风味特点。了解江苏名菜“扇面划水、香菇扒菜心、宋嫂鱼羹、扬州炒饭”的来历。 

2.熟知草鱼、香菇、叉烧肉、虾仁、大米原料鉴别知识。 

3.小组合作能够运用营养搭配、成本核算知识、宴会知识完成小型宴会菜单设计。 

4.小组合作能完成能够熟练掌握所用原材料的加工。 

5.小组合作能够运用“红烧、扒、炒、汤羹”的烹调技法制作菜肴。 

6.小组合作能够合理完成对处理后的剩余材料进行保管。 

7.小组合作,具备相互配合的团队合作意识。 

教学成果形式 
1.成果：“扇面划水、香菇扒菜心、宋嫂鱼羹、扬州炒饭”的菜肴成品 

2.成果：评价单、反思性学习文档（如学习资料填写） 

学习内容 

1.合作咨询熟知苏菜风味特点。了解江苏名菜“扇面划水、香菇扒菜心、宋嫂鱼羹、扬州炒饭”的来历。 

草鱼、香菇、叉烧肉、虾仁、大米原料鉴别知识。 

2.合作能够运用营养搭配、成本核算知识、宴会知识完成小型宴会菜单设计。 

3.合作能完成能够熟练掌握所用原材料的加工。 

4.合作能够运用“红烧、扒、炒、汤羹”的烹调技法制作菜肴。 

5.作能够合理完成对处理后的剩余材料进行保管。 

6.合作,具备相互配合的团队合作意识。 

设备、工具准备 

设备： 

烤箱、炉灶、保鲜柜、电子秤、工作台柜、水池、水龙

头 烤架、清洁设备、消防设备。 

工具 

领料单、备料单、申购单、带手布、洗涤灵、马斗、不

锈钢刀具、砧板、手勺、漏勺、油盬子、油隔、筷子、

调料罐、保鲜膜、工作台。 

实训环境 

1.实上杂与炒锅制作工作室厨房岗位相近，具备多媒

体教学设备的实训室。 

2.小组合作学习或个人独立学习的操作间，空间合理。 

3.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。 

4.显的位置标示安全、卫生、环保要求及工作流程。 

5.让学生体验操作者和炒锅负责人之间的关系。 

教学材料 草鱼、香菇、叉烧肉、虾仁、大米等原料，自编教材、教师教学文档、领料单 、备料单、申购单 
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任务教学实施步骤 教学过程 教法、学法建议 课时 

1.体验热菜 

厨房工作准备 

由教师给定工作任务：完成“扇面划水、香菇扒菜心、宋嫂鱼

羹、扬州炒饭”制作。 

知识与技能： 

1.具备上杂与炒锅岗位排烟、送风、炉灶、工作台、调料车等

设备的使用能力。 

2.基本掌握上杂与炒锅岗位等工具的使用与保养方法。 

3.小组合作能够运用营养搭配、成本核算知识、宴会知识完成

小型宴会菜单设计。 

4.了解烹制“红烧、扒、炒、汤羹”菜肴的技法概念与技能要

求。 

5.多媒体展示和教师示范 “扇面划水、香菇扒菜心、宋嫂鱼

羹、扬州炒饭”制作，掌握“红烧、扒、炒、汤羹”火候的鉴

别与运用；学会“红烧、扒、炒、汤羹”的技法及应用范围，

学习“盛入式”等装盘手法。 

工作流程： 

1.小组合作能够运用营养搭配、成本核算知识、宴会知识完成

小型宴会菜单设计。 

2.较熟练进行上杂与炒锅岗位的开档。 

3.检查上杂与炒锅工作环境：卫生、安全、设备运转、物品放

置。 

4.填写料单，领取原料。 

5.对扇面划水、香菇扒菜心、宋嫂鱼羹、扬州炒饭的主料、配

料、调料进行品质鉴别。 

情境引入 

小组讨论明确目标和标准；分解任务和分工；

提出咨询问题。 

讲解、示范 

引导学生利用网络、课业手册搜集信息 

学习方式上，在工作中了解岗位环境，学生咨

询灶具保养与教师讲解相结合。 

教师要明确小型宴会菜单设计、红烧、扒、炒、

汤羹技法的时间及操作中注意事项。 

教师要明确装盘应用方法与范畴。 

教师示范，提示关键点，学生观察反思，咨询。 

运用多媒体课件，教师演示与视频展示。 

根据课业手册学生向教师提出相关内容的询

问，教师作相应解答。 

90 

分钟 
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2.体验热菜 

厨房工作任务 

小组讨论，根据任务内容参照课业手册中的计划单制定工作计

划，教师从中给予指导。 

原则：工作项目全面 

工作步骤清楚，工作重点明确 

个人学习全面（分工轮换制） 

在各组汇报交流的基础上，由教师根据下列四项要求批准实

施。 

1.检查学生所制定计划步骤的合理性。 

2.加工方法正确。 

3.加工任务安排合理。 

4.时间分配合理。 

实施步骤： 

1.小组分别展示工作计划并加以说明 

2.教师指导比较工作计划的优劣 

3.小组讨论分别修改工作计划并确定工作计划 

学习小组讨论制定计划。 

教师应该在扇面划水、香菇扒菜心、宋嫂鱼羹、

扬州炒饭的主料、配料、调料的准备中，在时

间和步骤以及使用上加以指导。 

自主学习、汇报交流 

学习小组讨论制定计划，展示，比较，学生制

作，教师指导确定工作计划。 

应注意小组汇报中学生文化知识的运用。教师

应在语言表述上对学生做教育性评价。 

70 

分钟 

3.体验热菜 

厨房生产过程 

由教师示范，学生观摩、分组练习，教师进行巡回辅导。 

1.各组根据实施步骤进行扇面划水、香菇扒菜心、宋嫂鱼羹、

扬州炒饭加工前的准备。 

2.教师准确进行动作示范（多媒体与实操并用） 。 

3.学生观摩，记录技术要点，进行质疑，教师答疑。 

4.各小组成员按照组长的安排分别进行加工，组长观察加工情

况，发现问题，教师巡回观察，对共性问题集中辅导，个性问

题单独辅导，并时刻关注各组的工作状态和进度，掌控全局。 

5. 在实施中注意卫生、安全、职业规范的提示。 

一、开档 

依据小组分工，学生分别准备开档 

1.工作环境的卫生清理。 

合作学习  模拟训练 技能强化 

教师稍加指导，学生反思性实践自我构建 

1.开档 

在教师指导下学生动手实施。 

在制作中，教师演示并稍加指导，引导、鼓励

学生充分发挥想象，制作菜肴。 

2.蒸制菜品中技法训练 

3.教师演示“红烧、扒、炒、汤羹”技法，学

生实践操作，教师加以指导。 

学生对扇面划水、香菇扒菜心、宋嫂鱼羹、扬

州炒饭的烹制，教师并针对问题加以指导。 

学生做好上杂与炒锅岗位及打荷厨师的协调。 

160 

分钟 



中餐烹饪专业课程教学设计  

 — 21 — 

 

2.检查设备与工具 

3.准备调味、器皿，合理摆放 

二、扇面划水、香菇扒菜心、宋嫂鱼羹、扬州炒饭的制作 

依据工作计划： 

1.制作间操作：从砧板岗位接收配制好的主料、配料，检查品质。 

2. 制做“扇面划水、香菇扒菜心、宋嫂鱼羹、扬州炒饭”。 

3．菜品装盘：运用装盘技法装盘。 

教师随机检查扇面划水、香菇扒菜心、宋嫂鱼羹、扬州炒饭加

工的基本工作流程。 

检查扇面划水、香菇扒菜心、宋嫂鱼羹、扬州炒饭加工的行为

动作操作规范。 

对扇面划水、香菇扒菜心、宋嫂鱼羹、扬州炒饭加工每一步骤

的质量进行监督。 

教师检查学生制作“扇面划水、香菇扒菜心、宋嫂鱼羹、扬州

炒饭”的成品与装盘。 

课业手册填写。 

4.装盘训练： 

教师演示，学生运用 

教师通过演示的方法引导、鼓励学生对“扇面

划水、香菇扒菜心、宋嫂鱼羹、扬州炒饭”装

盘，教师相应指导； 

学生观察，小组讨论技术要领、相互交流、小

组内部转换角色，模仿训练；小组同学间相互

点评，总结操作经验。教师指导。 

小组成员检查本组成员工作成果，依据成果出

品标准及时检查菜品质量，进行自评、组评并

填写考核表，角色轮换，重复前次检查评价步

骤。 

 

4.体验热菜 

厨房工作成果 

1. 教师对小型宴会菜单、扇面划水、香菇扒菜心、宋嫂鱼羹、

扬州炒饭加工后的成型菜肴及整个工作过程进行评价。 

2. 小组对成型菜肴及整个工作过程进行综合性的反思和总

结。 

3. 教师对整个班级工作过程进行总结性点评 

4. 学生填写课业手册中“分析反思”记录。通过自评组评给

出过程评价结果。 

5.教师根据上述评价结果给出最终考核评价成绩。（评价依据

见考核标准） 

反思学习 

多元评价（见课业手册） 

1. 成果展示（包括工作成果和学习成果） 

2.采用“抽检”评价方式。 

3. 教师指导优先。教师评价应根据课堂教学情

况，对学生的学习成果及时做好评价和记录， 

不仅要注意对工作成果的评判，也要注意对情

感态度，学习方法的评价。教师在自评、互评

基础上进行评价。 

30 

分钟 

5.体验热菜 

厨房工作整理 

收档工作（待检查评定后） 

1.依据小组分工进行剩余原料的保存；清理卫生，整理工作区

域。 

2.由负责人检查收档情况并记录 

收档 

学生自主实施 

学习小组成员分别填写工作“检查单” 

——“小组填写检查单” 

30 

分钟 
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项目名称 项目 4  粤菜家宴菜单处理与烹制 

学习目标 

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.通过小组合作咨询熟知粤菜风味特点；了解江苏名菜“蚝油扒鱼腐、蒜茸芥兰、清汆丸子、星洲炒米粉”的来历。 

4.熟知草鱼、芥兰、肉馅、米粉原料鉴别知识。 

5.小组合作能够运用营养搭配、成本核算知识、宴会知识完成小型宴会菜单设计。 

6.小组合作能完成能够熟练掌握所用原材料的加工。 

7.小组合作能够运用“扒、炒、汆”的烹调技法制作菜肴。 

8.小组合作能够合理完成对处理后的剩余材料进行保管。 

9.小组合作,具备相互配合的团队合作意识。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。 

教学成果形式 
1.工作成果：“蚝油扒鱼腐、蒜茸芥兰、清汆丸子、星洲炒米粉”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） 

学习内容 

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.通过小组合作咨询熟知粤菜风味特点；了解江苏名菜“蚝油扒鱼腐、蒜茸芥兰、清汆丸子、星洲炒米粉”的来历。 

4.熟知草鱼、芥兰、肉馅、米粉原料鉴别知识。 

5.小组合作能够运用营养搭配、成本核算知识、宴会知识完成小型宴会菜单设计。 

6.小组合作能完成能够熟练掌握所用原材料的加工。 

7.小组合作能够运用“扒、炒、汆”的烹调技法制作菜肴。 

8.小组合作能够合理完成对处理后的剩余材料进行保管。 

9.小组合作,具备相互配合的团队合作意识。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。 
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设备、工具准备 

设备： 

烤箱、炉灶、保鲜柜、电子秤、工作台柜、水池、水龙

头 、烤架、清洁设备、消防设备。 

工具 

领料单、备料单、申购单、带手布、洗涤灵、马斗、不

锈钢刀具、砧板、手勺、漏勺、油盬子、油隔、筷子、

调料罐、保鲜膜、工作台。 

实训环境 

1．与真实上杂与炒锅制作工作室厨房岗位相近，具备

多媒体教学设备的实训室。 

2．适应小组合作学习或个人独立学习的操作间，空间

合理。 

3．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。 

4．在明显的位置标示安全、卫生、环保要求及工作流

程。 

5．能够让学生体验操作者和炒锅负责人之间的关系。 

教学材料 草鱼、芥兰、肉馅、米粉等原料，自编教材、教师教学文档、领料单 、备料单、申购单 
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任务教学实施步骤 教学过程 教法、学法建议 课时 

1.体验热菜 

厨房工作准备 

由教师给定工作任务：完成“蚝油扒鱼腐、蒜茸芥兰、清汆

丸子、星洲炒米粉”制作。 

知识与技能： 

1.具备上杂与炒锅岗位排烟、送风、炉灶、工作台、调料车

等设备的使用能力。 

2.基本掌握上杂与炒锅岗位等工具的使用与保养方法。 

3.小组合作能够运用营养搭配、成本核算知识、宴会知识完

成小型宴会菜单设计。 

4.了解烹制“扒、炒、汆”菜肴的技法概念与技能要求。 

5.多媒体展示和教师示范 “蚝油扒鱼腐、蒜茸芥兰、清汆

丸子、星洲炒米粉”制作，掌握“扒、炒、汆”火候的鉴别

与运用；学会“扒、炒、汆”的技法及应用范围，学习“盛

入式”等装盘手法。 

工作流程： 

1.小组合作能够运用营养搭配、成本核算知识、宴会知识完

成小型宴会菜单设计。 

2.较熟练进行上杂与炒锅岗位的开档。 

3.检查上杂与炒锅工作环境：卫生、安全、设备运转、物品

放置。 

4. 填写料单，领取原料。 

5．对蚝油扒鱼腐、蒜茸芥兰、清汆丸子、星洲炒米粉的主

料、配料、调料进行品质鉴别。 

情境引入 

小组讨论明确目标和标准；分解任务和分工；提出

咨询问题。 

讲解、示范 

引导学生利用网络、课业手册搜集信息 

学习方式上，在工作中了解岗位环境，学生咨询灶

具保养与教师讲解相结合。 

教师要明确小型宴会菜单设计、“扒、炒、汆”技

法的时间及操作中注意事项。 

教师要明确装盘应用方法与范畴。 

教师示范，提示关键点，学生观察反思，咨询。 

运用多媒体课件，教师演示与视频展示。 

根据课业手册学生向教师提出相关内容的询问，教

师作相应解答。 

90 

分钟 
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2.体验热菜 

厨房工作任务 

小组讨论，根据任务内容参照课业手册中的计划单制定工作

计划，教师从中给予指导。 

原则：工作项目全面 

工作步骤清楚，工作重点明确 

个人学习全面（分工轮换制） 

在各组汇报交流的基础上，由教师根据下列四项要求批准实

施。 

1.检查学生所制定计划步骤的合理性。 

2.加工方法正确。 

3.加工任务安排合理。 

4.时间分配合理。 

实施步骤： 

1.小组分别展示工作计划并加以说明 

2.教师指导比较工作计划的优劣 

3.小组讨论分别修改工作计划并确定工作计划 

学习小组讨论制定计划。 

教师应该在蚝油扒鱼腐、蒜茸芥兰、清汆丸子、星

洲炒米粉的主料、配料、调料的准备中，在时间和

步骤以及使用上加以指导。 

自主学习、汇报交流 

学习小组讨论制定计划，展示，比较，学生制作，

教师指导确定工作计划。 

应注意小组汇报中学生文化知识的运用。教师应在

语言表述上对学生做教育性评价。 

70 

分钟 

3.体验热菜 

厨房生产过程 

由教师示范，学生观摩、分组练习，教师进行巡回辅导。 

1.各组根据实施步骤进行蚝油扒鱼腐、蒜茸芥兰、清汆丸子、

星洲炒米粉加工前的准备。 

2.教师准确进行动作示范（多媒体与实操并用） 。 

3.学生观摩，记录技术要点，进行质疑，教师答疑。 

4.各小组成员按照组长的安排分别进行加工，组长观察加工

情况，发现问题，教师巡回观察，对共性问题集中辅导，个

性问题单独辅导，并时刻关注各组的工作状态和进度，掌控

全局。 

5. 在实施中注意卫生、安全、职业规范的提示。 

一、开档 

依据小组分工，学生分别准备开档 

合作学习  模拟训练 技能强化 

教师稍加指导，学生反思性实践自我构建 

1.开档 

在教师指导下学生动手实施。 

在制作中，教师演示并稍加指导，引导、鼓励学生

充分发挥想象，制作菜肴。 

2.蒸制菜品中技法训练 

3.教师演示“扒、炒、汆”技法，学生实践操作，

教师加以指导。 

学生对蚝油扒鱼腐、蒜茸芥兰、清汆丸子、星洲炒

米粉的烹制，教师并针对问题加以指导。 

160 

分钟 
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1.工作环境的卫生清理。 

2.检查设备与工具 

3.准备调味、器皿，合理摆放 

二、蚝油扒鱼腐、蒜茸芥兰、清汆丸子、星洲炒米粉的制作 

依据工作计划： 

1.制作间操作：从砧板岗位接收配制好的主料、配料，检查

品质。 

2.制做“蚝油扒鱼腐、蒜茸芥兰、清汆丸子、星洲炒米粉”。 

3.菜品装盘 

教师随机检查蚝油扒鱼腐、蒜茸芥兰、清汆丸子、星洲炒米

粉加工的基本工作流程。 

检查蚝油扒鱼腐、蒜茸芥兰、清汆丸子、星洲炒米粉加工的

行为动作操作规范。 

对蚝油扒鱼腐、蒜茸芥兰、清汆丸子、星洲炒米粉加工每一

步骤的质量进行监督。 

教师检查学生制作“蚝油扒鱼腐、蒜茸芥兰、清汆丸子、星

洲炒米粉”的成品与装盘。 

课业手册填写。 

学生做好上杂与炒锅岗位及打荷厨师的协调。 

教师通过演示的方法引导、鼓励学生对“蚝油扒鱼

腐、蒜茸芥兰、清汆丸子、星洲炒米粉”装盘，教

师相应指导。 

学生观察，小组讨论技术要领、相互交流、小组内

部转换角色，模仿训练；小组同学间相互点评，总

结操作经验。教师指导。 

小组成员检查本组成员工作成果，依据成果出品标

准及时检查菜品质量，进行自评、组评并填写考核

表，角色轮换，重复前次检查评价步骤。 

 

4.体验热菜 

厨房工作成果 

1.教师对小型宴会菜单、蚝油扒鱼腐、蒜茸芥兰、清汆丸子、

星洲炒米粉加工后的成型菜肴及整个工作过程进行评价。 

2.小组对成型菜肴及整个工作过程进行综合性的反思和总

结。 

3.教师对整个班级工作过程进行总结性点评 

4.学生填写课业手册中“分析反思”记录。通过自评组评给

出过程评价结果。 

5.教师根据上述评价结果给出最终考核评价成绩。（评价依

据见考核标准） 

反思学习 

多元评价（见课业手册） 

1. 成果展示（包括工作成果和学习成果） 

2.采用“抽检”评价方式。 

3. 教师指导优先。教师评价应根据课堂教学情况，

对学生的学习成果及时做好评价和记录， 不仅要

注意对工作成果的评判，也要注意对情感态度，学

习方法的评价。教师在自评、互评基础上进行评价。 

30 

分钟 

5.体验热菜 

厨房工作整理 

收档工作（待检查评定后） 

1.依据小组分工进行剩余原料的保存；清理卫生，整理工作

区域。 

2.由负责人检查收档情况并记录 

收档 

学生自主实施 

学习小组成员分别填写工作“检查单” 

——“小组填写检查单” 

30 

分钟 

 


