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	教学内容
	第四章   第一节  翻锅的作用与基本姿势

	教学目的
	通过学习，学生能够了解翻锅的种类和翻锅的作用，掌握好翻锅的正确操作姿势。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.了解翻锅的种类
2.了解翻锅的作用
3．掌握翻锅的正确操作姿势

	具备正确掌握翻锅的基本操作姿势，烹制菜肴的能力。
	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
	掌握翻锅的正确操作姿势

	教学难点
	掌握翻锅的正确操作姿势

	教学方法
	讲授法、小组工作法

	教学资源
	PPT课件

	作业布置
	临灶操作的基本姿势要求

	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

在烹制菜肴的过程中、厨师需要运用不同的动作，使妙锅中的原料能够不同程度地前后左右翻动，使菜肴在加热、调味、勾芡、装盘等方面达到应有的质量要求，那么工作中如何掌握勺功的相关知识和技能，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，让学生了解翻锅的作用和种类，掌握翻锅的正确操作姿势。
	
	2分钟

	三、知识学习

第四章  翻锅基础知识
第一节 翻锅的作用与操作姿势  
翻锅是厨师临灶运用炒锅的方法与技巧的综合技术，简称厨师临灶的功夫，在烹制桌肴的过程中，运用相应的力度，不同方向的推，拉、送、扬、托，翻、晃，转等动作，使妙锅中的原料能够不同程度地前后左右翻动，使菜肴在加热、调味、勾芡、装盘等方面达到应有的质量要求。

在烹制菜看的过程中，始终离不开锅的使用，翻锅技术对烹调成菜至关重要。它直接关系到成品菜肴的品质，是衡量一个厨师技术水平高低的重要标志，因此，学习烹调技术，首先要掌握好翻锅技术。

一、翻锅的基本知识

翻锅的基本知识主要包括：锅(勺)的种类及用途、翻锅的基本要求、锅的保养等几方面内容。
(1) 锅(勺)的种类及用途
中国菜看多数用锅加热。制作锅的材质有铁、不锈钢、铜、铝和陶瓷，以铁器占绝大多数；在形态上主要有弧形锅与平底锅，以弧形锅居多；在结构上，有单锅、火锅与蒸锅，以单锅为主；在用途上有烧炒锅、炖焖锅、煎烙锅等，以烧炒锅为主。
目前，使用的锅具基本上都是弧形锅，相当于在圆形上削下来的一部分，有相当于球形的1/3、12、2/3等截形。由于弧形锅底部与火焰的距离不完全相等，所得到的热量也就不同，造成由锅底传热到锅内原料的温度不均匀。这就需要操作者在操作过程中，对锅具采用不同的操作方法，使原料在锅中均匀受热。双耳炒锅在我国南方地区使用较为广泛，单柄炒锅在我国北方地区使用较为广泛。根据烹制菜肴的容量，锅(勺)分为大、中、小三种不同规格和型号。


	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

	1．炒菜锅
外形特征：锅底厚，锅壁薄，锅浅，锅的重量轻。

主要适用于烹制炒、爆、熘等类的菜肴。
2．烧菜锅
外形特征，锅底，锅壁厚度一致，锅口径稍大，比炒菜锅深

主要用于烹制烧，焖，炖等类的菜肴。
3.炒菜勺
外形特征：勺壁比炒菜匀稍厚，略比扒菜匀深，匀口径也比扒菜勺小
主要适用于烹制炒，爆，溜，烹等类的菜肴
4扒菜匀

外形特征：勺底比炒菜匀厚，勺壁薄，勺口径大且浅

主要适用于烹制煎，扒、等类的菜肴
5.烧菜勺

外形特征：匀底、勺壁均厚于炒菜匀，勺口径大小与炒菜匀相同，但比炒菜匀稍深

主要适用于烹制烧，焖，炖等类的菜肴
6。汤菜匀

外形特征：匀底略平，匀壁薄，勺口径大小与扒菜勺相同

主要适用于烹制汤，羹等类的菜肴
(2) 翻锅的基本要求
(1)烹调操作是高温作业，是一项较为繁重的体力劳动，需要有健康的体魄，有耐久的臂力和腕力。
(2)操作时，保持灵活的站姿，熟练掌握各种锅的技巧以及使用手匀的方法。

(3)操作时，注意力要高度集中，脑，眼。手合一，两手紧密配合，动作协调，舒展大方。
(4)根据烹调方法和火力的大小，掌握翻锅的时机和力度

(三)锅的保养

(1)新锅使用前，要用砂纸或红砖打磨，再用食用油润透，使之干净、光滑、油润，只

这样，在烹调时原料才不易粘锅

(2)锅每次使用完毕之后，刷洗干净，再用洁布擦干，保持锅内洁净光滑，再次使用时

才不易粘锅。

(3)锅每天使用结束后，要彻底清除锅内、底部和把柄的污垢杂质，刷洗干净。

二、翻锅的作用

翻锅是厨师重要的基本功之一，操作者翻锅技术功底的深浅直接影响到菜肴的质量。锅置火上，料入锅中，原料由生到熟，只是瞬间变化，稍有不慎就会失饪。因此，翻锅对菜肴的烹调至关重要。
其作用主要表现在以下几个方面：

(一)使烹饪原料受热均匀
 (二)使烹饪原料入味均匀

(三)使烹饪原料着色均匀

 (四)使烹饪原料挂芡均匀
(五)保持菜肴的形态美观

三、翻锅的基本姿势

翻锅的基本姿势，是指从事烹调操作时的“功架”，它主要包括：临灶操作的姿势、握锅的手势。

(-)临灶操作的姿势

临灶操作的基本姿势，是指操作方便，利于提高工作效率，保持身体健康，减轻劳，降低劳动强度，动作优美。具体要求如下：
(1)面向炉灶站立，身体与灶台保持一定的距离，大约10厘米。

(2)两脚分开站立，两脚尖与肩同宽，大约40厘米(根据身高适当调整)。

(3)上身保持正直，自然含胸，略向前倾，不可弯腰曲背，目光注视锅中原料的变化
（二）握锅的手势

由于锅的外形不同，握锅的手势可分两种。
1．握单柄锅的手势

操作过程：左手握住锅柄，手心朝右，大拇指在锅柄上面，其他四指弓起指尖朝上，手掌

平面约呈140度夹角，有利于握住锅柄。

2．握双耳锅的手势

操作过程：用左手大拇指扣紧锅耳的左上侧，其他四指微弓朝下、右斜张开托住锅壁。

二者操作要领：

(1)用力适度，以握牢、握稳为准。

(2)充分运用腕力和臂力的变化，达到翻锅灵活自如、准确无误的程度。

	
	

	六、课堂小结

翻锅是厨师临灶运用炒锅的方法与技巧的综合技术，简称厨师临灶的功夫，在烹制菜看的过程中，始终离不开锅的使用，翻锅技术对烹调成菜至关重要。所以需要认真学习和练习。
	
	3分钟

	七、布置作业
	
	2分钟
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