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教 案 用 纸
	教学步骤与内容
	教学方法
	时间

分配

	1、 复习导入新课

复习提问
刀工训练的途径有哪些？
导入新课

在基本功的众多内容中，刀工非常重要，也是成为一名好厨师的基础。刀工的作用是什么，刀工的基本要求是什么？就是我们这节课需要掌握的内容
	问答法

导入法
	3分钟



	2、 明确教学目标

    通过学习，让学生了解刀工的作用，掌握刀工基本要求的具体内容，为今后基本功的训练打好基础。
	
	1分钟

	三、知识学习

第二章  刀工基础知识
第一节  刀工的基本要求

一、刀工概述及其作用
（一）刀工概述
（二）刀工作用
1.便于烹调

2.便于入味

3.便于食用

4.整齐美观

二、刀工的基本要求

刀工的作用不仅是为了改变原料的形状，更是为了美化原料的外观，加快原料的入味、使原料在烹制成菜后不仅有漂亮的外观，更有迷人的味道。因此，在处理性原料时，应遵循以下基本要求：
（一）整齐均匀，符合规格

原料在进行刀工处理时，无论是丝、丁、条、片、块、粒或其他任何形状都应做到：粗细一致、长短一致、大小一致、厚薄一致、整齐均匀。只有这样，原料才能在烹调时受热均匀，成熟度一致，入味一致；否则，直接影响菜肴质量。
例：莴笋肉片

若所切的肉片厚薄不均，容易造成薄的已熟，而厚的还未断生。
(二)清爽利落，断连分明，互不粘连
刀工处理后的原料形状，要求做到整齐美观，断面平整，清爽利落，断连分明。该断则断，即丝与丝、片与片、条与条、块与块之间，必须断然分开，不可藕断丝连。该连则连，如剞腰花，要求刀距、宽窄、刀纹深浅、倾斜角度都要相应一致。这样才能保证菜肴的外形美，便于掌握烹制时的火候与时间，确保菜肴的质量
例：甜烧白

若切的连刀片(两刀一断)该连不连，就容易造成露馅的现象，影响菜肴美观

(三)密切配合烹调要求
刀工和烹调作为烹饪技术的两道工序，相互制约，相互影响。原料形状的大小，一定要适应烹任技法的需要。如炒、爆、熘等烹调方法，要求加热时间短、旺火速成，就应以小、薄、细为宜；焖、烧、炖、扒等烹调方法，因加热时间长、火力较小，对于所加工的原料形状，以粗、大、厚为宜。
用于造型的菜肴，需将原料制成各自所需的刀纹，受热卷曲成美不胜收的形状。例如，荔枝形、菊花形、风尾形等辅料(配料)成形的体积和形状，要服从主料的体积、形状，而且在一般情况下辅料要小于主料、少于主料，才能突出主料，否则会造成喧宾夺主的现象
(四)根据原料特性，合理应用刀法
每一种烹饪原料都有一定的质地，如脆、软、嫩、硬，因此，在刀工处理时，必须根据原料的质地，采用与之相适应的刀法，将原料加工成各种形状。只有这样，才能得心应手
切脆性的原料时，如莴笋、萝卜、黄瓜等，应采用直切的刀法；
切韧性、细嫩的肉类原料时，应采用推切或锯切的刀法；
切质地松散的原料时，如面包、酱肉，应采用锯切的法等。
所以，选用准确的刀法，能使切割出的原料刀口整齐，省时省力；相反，就会把原料切碎，切散、切破，使菜看质量难以得到保证。

例如，在行业中有“横切牛肉、竖切鸡”的说法。
牛肉质老筋多，必须横着纤维纹路下刀，才能把筋切短、切断，烹调后才比较嫩；否则，顺着纤维纹路切，筋腱保留在原料上，烧熟后又老又硬，咀嚼不烂。
猪肉的肉质比较细嫩，肉重筋少，斜着纤维纹路切，才能既不易断又不易老：否则，横切易断易碎，顺切又易变老。
鸡肉最细嫩，肉中几乎没有筋，必须顺着纤维纹路切，才能切出整齐划一、又细又长的鸡丝；否则，横切或竖切都很容易断裂散碎，不能成丝。
鱼肉，不但质细，而且水分大，切时不仅要顺着纤维纹路切，还要切得比猪肉丝和鸡肉丝略粗一些，才能不断不碎。
（五）、合理使用原料，做到物尽其用
合理使用原料，是整个烹饪操作过程中的一条重要原则。在加工处理原料时，要充分考虑到它的用途。落刀时，要心中有数、计划用料，做到大材大用、小材小用、合理分用、充分利用。不要盲目下刀，以免造成浪费，对刀前刀后的碎料都要各尽所能、精打细算，充分发挥其经济效用。凡一切可利用的原料，均要充分地、合理地加以使用，做到物尽其用。
(六)注意清洁卫生

加工的烹任原料是多种多样的，有生有熟，有荤有素，如果不注意菜墩或刀具的清洁卫生就容易污染原料。


	讲授法

	65分钟


	四、技能学习

掌握刀工的基本要求
	
	3分钟

	5、 态度养成

认识学好烹饪基本功的重要性，树立正确的工作理念，培养学生对厨师行业的热爱，对烹饪工作的兴趣。
	
	

	六、模仿整合训练

分组讨论，如何才能达到刀工要求的内容 
	
	5分钟

	七、课堂小结

学好烹饪基本功是学习烹饪专业的前提条件，也是成为一名好厨师的基础。在今后的学习中同学们要认清重要性，努力学习相关的专业知识和技能。


	
	2分钟

	八、布置作业

刀工的基本要求有哪些？
	
	1分钟
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