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课次：    16                                           授课教师：      董博    

	教学内容
	期末复习考试

	教学目的
	通过学习，让学生了解烹饪基本功的作用、种类和具体的内容等，掌握刀工、勺功的具体方法和烹饪体能训练的方法。

	教学目标
	知识
	技能
	态度

	
	让学生了解烹饪基本功的作用、种类和具体的内容等，掌握刀工、勺功的具体方法和烹饪体能训练的方法。
	掌握烹饪体能训练的基本方法，具备进行烹饪学习和工作的能力。
	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
	刀功的种类、流程和要求、勺功的种类、体能训练的方法

	教学难点
	直刀法、大翻锅、前臂力量训练

	教学方法
	讲授法、总结法、讨论法、案例法、演示法、训练法

	教学资源
	多媒体

	作业布置
	课后习题

	教学后记
	

	教学对象
	授  课  时  间

	19中餐烹饪班
	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

	一、复习导入新课

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，努力学习刀工、勺功和其他基本功相关的专业知识和技能。
	问答法

讲授法
	3分钟

2分钟

	二、明确学习目标

通过学习，让学生了解烹饪基本功的作用、种类和具体的内容等，掌握刀工、勺功的具体方法和烹饪体能训练的方法。
	
	

	三、知识学习

1、烹饪基本功的作用

2、烹饪基本功的种类

3、烹饪基本功的训练途径
4、刀法的种类
5、勺功的作用
6、翻锅的种类
7、烹饪体能训练的作用
8、烹饪体能训练的方法

	练习法

纠错法

测试法


	50分钟

	四、技能学习

1、直刀法
2、平刀法
3、剞刀法
4、大翻锅
5、小翻锅
	讲授法
	10分钟

	五、模仿、整合训练

教师示范、学生分组练习、教师指导。
	训练法
	10分钟

	六、课堂小结

综合复习，掌握基本功相关的刀工，包括直刀法、平刀法、剞刀法；掌握相关的勺功技能包括大翻锅和小翻锅；掌握烹饪体能训练的方法，做好进一步学习烹饪技术的准备。
	总结法
	3分钟

	七、其它

作业布置: 课后习题
	练习法
	2分钟
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