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课次：   4                                                授课教师：   董博     

	教学题目
	第二章 刀工基础知识  第二节  刀工刀具和加工对象

	教学目标
	知识目标
	技能目标
	情感目标

	
	1．了解加工对象的质地和特点
2．掌握常见刀具的种类和选择
	具备正确进行刀具和菜墩等用具保养选择的能力。
	认识学好烹饪基本功的重要性，树立正确的工作理念和职业道德

	教学重点
	常见刀具的种类和选择

	教学难点
	刀具和菜墩的保养

	教学方法
	讲授法

	教学资源
	课件

	作业布置
	菜刀使用保养的要求有哪些？

	教学后记
	

	教学对象
	授  课  时  间

	21中餐烹饪
	年      月      日（星期      ）第      节

	
	年      月      日（星期      ）第      节

	
	年      月      日（星期      ）第      节

	
	年      月      日（星期      ）第      节

	
	年      月      日（星期      ）第      节

	
	年      月      日（星期      ）第      节

	
	年      月      日（星期      ）第      节

	
	年      月      日（星期      ）第      节


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
刀工的基本要求有哪些？
导入新课

“俗话说手巧不如家什妙”，说明对于厨师来说，工具的重要性，常见的刀具有哪些，它们的用途是什么？如何使用和保养，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，让学生了解刀工加工的对象，掌握刀具的选择、使用和保养，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
第二节  刀工刀具和加工对象

一、刀工的加工对象

（一）韧性材料

（二）脆性材料

（三）软性材料

（四）硬实性材料

（五）松散性材料

（六）带骨、带壳原料
二、刀工刀具

刀工的刀具主要是刀具、磨刀石、砧板(又称案板、菜墩)。在烹饪原料加工过程中，烹饪刀工的刀具起着主导的作用，而各种类型的刀具和菜墩，则是烹饪刀工的主要工具。刀工操作者必须有一套得心应手的工具，并懂得刀具选择、使用、保养等的基本知识。

(-)刀具

刀具是指专门用于切割烹饪原料的工具。

1．刀具的种类及用途

烹饪的刀具种类很多，外形各异。除了一些特殊用途的刀具以外，大多数刀的外形近似。
例如，切刀是由刀柄、刀把，刀背，刀膛、刀身，刀刃、刀锋、刀口锋面，横截面、尖劈角等部分组成。

常用刀具按照用途，大致可分为片刀、切刀、砍刀和专用刀等。

(1)片刀：重均500~750克，体薄而轻，刀身较长，尖劈角较小，刀口锋利，使用灵活

方便。主要用于制片，也可切丝、丁、条、块、粒等。
(2)切刀：重750-100克，刀口锋面(刀刃)的中前端近似于片刀，刀刃的后端厚而钝，近似于砍刀，尖劈角大于片刀，小于破刀。使用最广，既易于片、切，也易于砍，刀背又可捶茸。最宜用于切丝，丁，条、块、粒等
(3)砍刀：重均1000克以上，刀身厚，刀背厚，尖劈角大，是砍刀工序中最常用的工具，专门用于砍(辆)带骨或体积较大、坚硬的原料，前切后砍刀综合了切刀和砍刀的功能，运用很广泛
(4)专用刀包括特殊刀、烤鸭片刀、刮刀等

特殊刀：重约100-500克，刀身窄小，刀口锋利，轻而灵便，外形各异，具有特殊用途，宜对原料的粗加工，如刮、削、别、别等

烤鸭片刀：主要用于烤鸭的熟料的片法。

刮刀：主要用于鲜鱼除鳞

摄子刀：主要用于夹镊鸡、鸭等身上的杂毛。

别骨刀：主要用于肉类原料的出骨
2。刀具的选择

选择刀具时主要从以下三个方面来鉴别：

看：
刀刃、刀背无弯曲现象，刀身平整光洁，无凹凸现象，刀刃平直无夹灰，卷口者为好。

听：
用手指对刀身用力一弹，声音“钢响”清脆为佳，余音越长越好

试：
用手握住刀柄，看是否适手，方便。

3。刀具的保养
刀具需要经常保养，延长使用寿命，使其锋利不钝，从而确保刀工质量，因此，刀具保养时应做到以下几点
(1) 刀工操作时，要仔细谨慎，爱护刀刃。
各种刀具要使用得当，片刀不宜斩砍，切刀不宜砍骨头。运刀时以断开原料为准，合理使用刀刃的部位，落刀若遇阻力，应及时检查，清除障碍物，不应强行操作，防止伤手指或损坏刀刃
(2)用刀之后，必须用洁布擦干刀身两面的水分，特别是在切咸味、酸味或者带有黏性腥味的原料时，如咸菜、泡菜、西红柿、藕、鱼等。黏附在刀两面上的盐、无机酸、碱、草酸等物质，容易使刀身变黑或腐蚀，故刀用完后，必须用清水洗净，擦干水分
(3)使用之后，必须将刀固定放在刀架上，或分别放置在刀箱内，不可随手乱放，避免撞硬物，损伤刀刃，影响操作，严禁将刀砍在菜墩上。

(4)遇到气候潮湿的季节，用完刀之后，擦干水分，再在刀身两面涂上一层植物油，以防止生锈或腐蚀，失去光泽度和锋利度

(二)菜墩
菜墩(又称墩子)是指用刀对烹饪原料加工时的衬垫工具，它对刀工起着重要的辅佐作

用。菜墩质量的优劣，关系着刀工技术能否正确地施展。因此，正确选择、使用、保养菜墩，

是每个刀工操作者必须要掌握的一个重要的基本技术

1。菜墩的选择

菜缴一般选择皂角木、银杏木(白果树)、做榄木、榆树木、根树木、柳树木等作为材料

加工而成。这些树木的特点是质地坚实，木纹细腻，密度适中，弹性好，耐用，不易损坏刀
（三）磨刀技术

1.前推后拉法

2.竖磨法

3.荡刀法


	讲授法

	65分钟


	四、技能学习

掌握常见菜刀和菜墩的使用和保养
	
	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，如何根据切配的要求选择菜刀 
	
	5分钟

	七、课堂小结

刀具的选择和使用是成为一名好厨师的基础。“好厨师一把刀”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

菜刀和菜墩使用保养的要求有哪些？
	
	1分钟
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