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	教学内容
	第三章   第四节  其他刀法

	教学目的
	通过学习，学生能够了解其他刀法种类，掌握的削、剔、剜等刀法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.其他刀法的种类
2.削等刀法的操作过程
3削等刀法的操作要领

	具备熟练运用削、剔等刀法，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
	削刀等刀法的操作过程

	教学难点
	整料去骨的操作要领

	教学方法
	讲授法、小组工作法

	教学资源
	PPT课件

	作业布置
	削刀等刀法的操作要领有哪些

	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

在对原料粗加工时、在制作需要保持外形的八宝鸭时，这个时候就需要削、整料去骨等刀法，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，让学生了解其他刀法种类，掌握的削、剔、剜等刀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
第四节 其他刀法  
（一）削

削是烹任刀工中常用的刀法之一。在烹饪原料的初加工中，很多原料要先去皮，再改刀，故削是烹饪刀工中的基础刀法。削的刀法有两种：推削和拉削。适用于胞嫩的茎菜类、茄果类原料如莴笋、土豆、萝卜、茄子、冬笋。
操作过程：

(1)推削：左手持原料，右手持刀，刀刃向外，对准要削的部位，一刀一刀地按顺序

(2)拉削：左手持原料，右手持刀，刀刃向里，对准要制的部位，一刀一刀地按顺序削。

操作要领

(1)刀要锋利。若刀不锋利，即影响削的速度，又影响削后原料的外表质量

(2)用力均匀。若用力不均匀，重一下轻一下，会把原料“连皮带肉”削下来

代表菜例：开水白菜、上汤菜心
（二）剔
剔是烹任刀工中常用的刀法之一，是指对带骨原料除骨取肉的刀法。出肉加工，又称剔肉(部位取肉)、剔骨（除肉中之骨）。适用于家禽、家畜、鱼类原料。

1．部位取料

部位取料即对已经宰杀和初步加工的家禽、家畜等整只原料，按其肌肉组织的不同部位，取出适合不同烹调要求的原料的操作过程。它是整个切配工序中的一个重要环节。取料有误，不仅造成切配困难，浪费原料，而且对菜肴的色、香、味、形，也有较大影响。
	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

	操作过程

以生猪骨为例：先把猪一分为二，猪皮朝下平放在案板上，用砍刀把颈杆骨与购推

间骨缝处欧断，然后依次剔去各种骨骼：

(1)出颈椎骨(龙眼骨和颈杆骨)。

(2)出胸推骨(笔子骨)。

(3)出腰推骨与肋骨、肋弓(之骨)

(4)出尾椎骨(尾脊骨)

(5)出髋骨(胯骨)。

(6)出股骨(后棒子骨)

(7)出肩胛骨(扇子骨)

(8)出臂骨(前棒子骨)。

(9)出猪头骨
操作要领
(1)熟记原料部位和名称，准确下刀。家禽、家畜的肌肉之间，有一层可以减少肌肉摩

擦的黏膜(结缔组织)。从这里下刀，划开黏膜，把肉与肉之间的界线划清，分别取出不同特

点的肉，便于合理使用原料。

(2)按一定的先后顺序进行别骨操作，部位取料，从而保证肌肉组织不被破坏，保证出

肉质量。

(3)刀刃紧贴骨骼进行操作，要骨不带肉，肉不带骨，骨肉分离，干净利落，避免浪费

(4)重复刀口，用刀准确。在部位取料的过程中，第一刀别制后，第二刀的刀刃要重复

在第一刀的刀口处，如此反复。这样，肌肉间的剔制界线清晰，避免剔碎原料

代表菜例：红烧肉、碳烧肉
2。整料出骨

整料出骨即取出原料(肌肉组织)中的全部骨骼或主要骨骼，又能保持原料的完整形态的操作过程。整料出骨与部位取料相比，技术要求更高，难度更大，是烹任刀工技术中的一项特殊技艺。

操作过程：

(1)整鸡(鸭)出骨：

①划开颈皮，砍断颈椎骨；

②出前肢骨；
③出躯干骨；

④出后胶骨；

③5翻转皮肤。

(2)整鱼出骨

①出背脊骨

②出胸背。

操作要领：

(1)持刀要稳，刀身要平，不能左右倾斜。

(2)进刀要准，用力轻重适当，不能碰破皮肤，以免漏汁漏料，影响菜肴质量。

(3)刀刃紧贴骨骼进行操作。骨头上尽量不带肉或少带肉，避免肉的损耗，保证肌肉丰

满，形态美观。

代表菜例：八宝鸡、葫芦鸭
(三)剜(又称挖)

即左手扶稳原料，右手持刀，对准被剜原料的部位，剜出多余的原料，直至符合原料加工要求为止。适用于脆嫩的原料，如西瓜、香梨、苹果、冬瓜、青椒。
操作过程

左手扶稳原料，右手持刀，对准被剜原料的部位，剜出多余的原料，直至符合原料加工要

求为止。

操作要领

(1)剜时，须采用特制的剜刀(或剜勺)，用力大小适度。

(2)剜时，注意原料四周厚薄均匀，以免穿孔露馅。

代表菜例：鸡汁冬瓜球、八宝酿梨

	
	

	六、课堂小结

在中国传统的菜肴中，有一些需要保持外形的菜肴，如八宝鸭、葫芦鸡等，这些菜肴需要较高的刀工技术。认真学习和练习原料的加工技术是厨师的重要基本功。
	
	3分钟

	七、布置作业
	
	2分钟
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