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	教学内容
	第三章   第二节  片刀法

	教学目的
	通过学习，学生能够了解砍的含义和种类，掌握片的操作过程和操作要领。在学习中使学生认识学好基本功的重要性，树立科学的服务理念。

	
	知识
	技能
	态度

	
	1.片的定义

2.片的种类
3片的操作过程
4.片的操作要领
	具备熟练运用片的刀法，加工原料制作菜肴的能力。
	认识学好烹饪基本功的重要性，培养吃苦耐劳的品质。

	教学重点
	片的操作过程

	教学难点
	片法操作要领的正确掌握

	教学方法
	讲授法、小组工作法

	教学资源
	PPT课件

	作业布置
	片的操作要领有哪些

	教学后记
	

	教学对象
	授  课  时  间

	
	 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

	一、导入新课

直刀法是在日常工作中最常用的，但是我们也经常会遇到切肉丝、榨菜丝等情况，这个时候就需要用片刀法，那么工作中如何更好的运用这个刀法呢，这节课我们就来学习。
	问答法
导入法


	5分钟
3分钟

	二、明确学习目标

通过学习，让学生了解片的含义和不同种类，掌握片法的操作过程和操作要领。

	
	2分钟

	三、知识学习

第三章  刀法基础知识
第二节 片刀法  
在烹饪活动中，片既是刀法又是形。而在烹饪刀工操作中，片的刀法分为：平刀法和斜刀两种
一、平刀法

平刀法又称批刀法，是刀身与菜墩面平行，刀刃由原料一侧进刀，从另一侧出来，从右到左，将原料片开的一类刀法。这是一种技术较高的刀法，能把原料片成很薄、较大、整齐的片
按用力方式的不同，平刀法又可分为平刀片、推刀片、拉刀片、锯刀片(推拉刀片)、滚料片和抖刀片。适用于无骨、质地软、柔、韧、脆、嫩等多种原料
（一）平刀片

平刀片是指刀身与菜墩面平行，刀刃中部从原料的右端平行推进，一刀平片至左端断将原料一层层地片(批)开断料的技法。适用于易碎的软嫩原料，如豆腐、凉粉、肉冻猪)血
操作过程

(1)将原料放置菜墩面里侧(靠腹侧一面)，左手伸直顶住原料。

2)右手持刀端平，用刀刃的中前部片(批)进原料。

(3)刀从右向左作平行推进，如图3-12所示，将原料片断。如此反复，直到将原料片
操作要领：

 (1)右手持刀要稳且平，保持水平直线片进原料，不可忽高忽低，要一刀平片到底。

(2)左手按料的力度恰当，以免将原料挤压变形。

代表菜例：麻婆豆腐、酸菜鸭血


	讲授法

	65分钟



教 案 用 纸

	教学步骤与内容
	教学方法
	时间

分配

	（二）推刀片
推刀片是指刀身与菜墩面平行，刀从右后方向左前方作平行运动，将原料一层层地片开断料的技法。适用于脆嫩的原料，如土豆、黄瓜、两笋、榨菜、蘑菇。
操作过程：

(1)将原料放置菜墩面里侧(靠腹侧一面)，左手扶按原料，右手持刀，用刀刃的中前部

位对推原料上端被片(批)位置。

(2)刀从右后方向左前方片(批)进原料。

3)原料片(批)断开之后，用手按住原料，将刀移至原料的右端。
(4)将刀抽出，脱离原料，用食指，中指，无名指捏住原料翻转

5)接翻起手，随即将手掌翻回(手背向上)，将片(批)下的原料放在面上如此反复，直到将原料推片完
操作要领
(1)左手按料的力度恰当，随着刀的推进，左手的手指与中指应分开一些，利于观察原料的厚满是否符合要应稍稍起，同时左手按料的

(2)右手持刀要稳，刀始终与原料平行，推刀果断有力，一刀断料，动作要连贯
代表菜例：榨菜内丝，炒土豆丝
（三）拉刀片
拉刀片是指刀身与菜墩面平行，刀从左前方向右后方作平行运动，将原料一层层地片(批)开断料的技法。适用于韧性较弱的细嫩原料，如里脊肉、鸡随肉、猪腰、萝下，高笋
操作过程

(1)将原料放置菜墩面右侧。

(2)用刀刃的后部位对准原料被片(批)的位置

(3)刀从左前方向右后方运动，用力片(批)进原料

(4)接着刀身贴住片开的原料，继续向右后方运动至原料一端，断料

(5)随即用刀前端挑起原料一端

(6)用左手拿起片开的原料，放置墩面左侧，再用刀前端压住原料一端，将原料抻直，并用左手按住原料。手指分开使原料贴附在墩面上。如此反复，直到将原料拉片完

操作要领

(1)左手按料的力度恰当，随着刀的片进，左手的手指应稍稍翘起，同时左手按料的食

指与中指应分开以一些，利于观察原料的厚薄是否符合要求

(2)右手持刀要稳，刀身始终与原料平行，拉刀果断有力，一刀断料，动作要连贯紧凑

代表菜例：鲜烟鸡丝、糖醋萝卜丝
（四）推拉刀片
推拉刀片是将推刀片与拉刀片结合起来，来回推拉片，接着运刀向右后方拉片，如此反复，直到将原料推拉片完。整个过程如拉锯一般，故又称“锯刀片”适用于体大，无骨、性较强的原料，如牛内、猪肉。
操作过程：
刀先向左前方行刀推

1)将原料放置来面右侧，左手扶按原料，右手持刀

(2)先运用推刀片的技法，起刀片进原料

(3)接着运用拉刀片的技法继续片料。一前一后，一推一拉，如同拉锯，直到将原料推拉片完。
原料起片时有两种方法：

(1)从上起片，原料起片的便手掌握，但原料成形不易平整。

从下起片

操作要领

成形平整

但原料的厚薄不易掌握

(1)练掌推刀片与拉片的法，再将二者刀法连黄起来，持刀要稳、端平，动作

	
	

	六、课堂小结

片是平时常用的刀法之一，猪里脊肉、榨菜等常见原料都需要用片刀法，丝的粗细很重要的影响因素就是片的厚薄，所以掌握片的操作要领非常重要。
	
	3分钟

	七、布置作业
	
	2分钟
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