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课程思政示范课程、教学名师和团队申报书

课程名称：中餐烹饪实训

课程负责人：薛伟强

联系电话：18259173583

推荐类别： 普通本科课程

研究生课程

职业教育课程

继续教育课程

推荐单位： 烹饪系

二○二三年六月
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填报说明

1.每门课程均需明确“推荐类别”，只能从“普通本科

课程”、“研究生课程”、“职业教育课程”、“继续教育

课程”中选择一个选项填报。

2.申报课程可由一名教师讲授，也可由教学团队共同讲

授。

3.“学科门类/专业大类代码”和“一级学科/专业类代

码”请规范填写。没有对应具体学科专业的课程，请分别填

写“00”和“0000”。

4.申报书按每门课程单独装订成册，一式两份。

5.所有报送材料均可能上网公开，请严格审查，确保不

违反有关法律及保密规定。
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一、课程基本信息

课程名称 中餐烹饪实训

课程类型 公共基础课程 专业教育课程 实践类课程

所属学科门类/

专业大类代码

旅游大类/54

一级学科/专业类代码 餐饮类/5402

课程性质 必修 选修

开课年级 大一第二学期

学 时 48

学 分 3

最近两期开课时间

2022 年 3 月 1 日— 2022 年 5 月 30 日（附教务系统

截图证明）

2023 年 3 月 1 日— 2023 年 5 月 30 日（附教务系统

截图证明）

最近两期学生总人数 203

教学方式 线下 线上 线上线下混合式

线上课程地址及账号

http://t.g2s.cn/JyZ0yBYM（免登录评审链接）

或者登录智慧树网 (zhihuishu.com)，

账号 13859096396，密码 13859096396

注：（教务系统截图须至少包含开课时间、授课教师姓名等信息）

二、授课教师（教学团队）基本情况

课程团队主要成员

（序号 1为课程负责人，课程负责人及团队其他主要成员总人数限 8人之内）

序

号
姓名

院系/

部门

出生

年月
职务 职称 手机号码

电子

邮箱
教学任务

1 薛伟强
烹饪

系

1991

.03

烹饪

系主

任

产业

学院

副教

授

18259173

583

103319395

4@qq.com

整体规划

课程实施

主讲教师

网络资源建

设

2 廖诗忠

福州

黎明

职业

技术

学院

1968

.07

学院

党委

书记
教授

13559958

420

89116577@

qq.com

课程思政整

体设计思路

http://t.g2s.cn/JyZ0yBYM（免登录评审链接）
https://www.zhihuishu.com/
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3 蔡健康

福州

五洲

佳豪

酒店

投资

有限

公司

1966

.10

五洲

佳豪

酒店

总经

理

产业

学院

教授

13906092

315

735677860

@qq.com

实践顾问

课程指导

4 刘鹏

福州

黎明

职业

技术

学院

1983

.09

学院

党委

副书

记

副教

授

13705944

624

76736034@

qq.com

课程思政元

素挖掘

5 吴丽珍
烹饪

系

1984

.08

教研

室主

任

副教

授

13859096

396

375914178

@qq.com

课程思政设

计、指导

6 胡丽强
烹饪

系

1993

.01
专任 讲师

15860289

702

462365854

@qq.com

主讲教师

课程设计

具体实施

网络资源建

设

7 张世明
烹饪

系

1993

.12
专任 讲师

13960986

915

119877870

3@qq.com

教学资源完

善

8 杨金秋
烹饪

系

1996

.01
专任 讲师

15880145

024

228317527

7@qq.com

课程资源维

护

三、授课教师（教学团队）课程思政教育教学情况

课程负责人

情况

（近 5 年来在承担课程教学任务、开展课程思政教学实践和理论研

究、获得教学奖励等方面的情况）

薛伟强：闽菜名师、“闽菜（福州菜）”技艺名师、 福州市技

能大师工作室领办人。

长期致力于本课程思政教学研究，以习近平新时代中国特色社会

主义思想为指导，以社会主义核心价值观、职业道德素养和中华优秀

传统美德为主线，以夯实专业技能知识为载体，深入挖掘课程蕴含的

思想政治教育资源，提取课程思政元素，找准对应课程内容切入点，
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构建中餐烹饪实训课程思政内容体系，注重培育学生“工匠精神”“文

化自信”等，致力培养高素质复合型餐饮技术技能人才。

（一）承担课程教学任务情况

2021-2022 学年第二学期承担了 2021 级中西餐 1班、中西餐 2

班的中餐烹饪实训课程的授课任务。2022-2023 学年第二学期承担了

2022 级中西餐 1班、中西餐 2班的中餐烹饪实训课程的授课任务。

（二）开展课程思政教学实践和理论研究情况

带领教学团队深入开展烹饪工艺与营养专业的课程思政教育教

学改革，主持修订专业人才培养方案、构建课程体系和建设《中餐

烹饪实训》课程思政教学资源库，为开展课程思政教学改革提供了

有力支持。

（三）获得教学奖励情况

2019 年被东部战区陆军保障部物资供应处聘为中式烹调师烹饪

班讲师；2020 年 7 月被福州人社局聘为福州市职业能力建设专家库

专家；2021 年指导学生参加省教育厅、省人社厅等部门举办的省职

业院校技能大赛获烹饪赛项一等奖，被评为福建省职业院校技能大赛

烹饪赛项优秀指导老师奖，2021 年指导学生参加教育部、人社部等

部委举办全国职业技能大赛获烹饪赛项三等奖。

教学团队情

况

（近 5 年来教学团队在组织实施本课程教育教学、开展课程思政建

设、参加课程思政学习培训、集体教研、获得教学奖励等方面的情况。

如不是教学团队，可填无）

（一）教学团队简介及组织实施本课程教育教学情况

本课程教学团队主要由 7人组成，其中产业教授 1名，副教授 2

人，讲师 3 人，高级技师 3 人，技师 2 人。其中团队成员蔡健康是

中国烹饪大师、中国烹饪协会副会长，团队负责人薛伟强获批成立福

州市技能大师工作室，2 人次获闽菜名师等荣誉。多年来，教学团队

一直承担烹饪工艺与营养和中西面点工艺专业的本课程的课程教学

和建设工作。团队近五年先后开课 10 轮次，参与课程学习的校内学

生达 600 余人次，教学效果得到了学生的一致认可和同行专家的高度
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评价。

（二）教学团队开展课程思政建设情况

（1）从专业人才培养目标的确立，人才培养方案和课程标准的

制定到课程考核评价改革等全面融入思政德育教育,将思政教育全

面、有机融入各个课程模块和育人全过程。

（2）基于课程思政，教学团队建设《大厨教你做菜》和《美刻

美点》线上课程，已在智慧树平台运行，2022 年 11 月被评为福建省

职业教育在线精品课程。

（3）定期召开烹饪系课程思政建设研讨会，促进教师将专业教

育和思政教育密切配合，以点促线，以线带面，全面推进课程思政建

设。创新教学模式，大力进行课程思政教学改革。在课程教学和人才

培养实施过程中，灵活采用案例式、项目式、启发式等教学方法，充

分依托信息技术，线上和线下有机结合开展课程思政教学，取得了显

著教学效果。完善课程评价考核方式，在中餐烹饪实训课程中全面实

施融“思想政治素养评价和专业知识技能评价”于一体的“双考核”

课程考核评价。

团队近 5年获奖情况：

获奖年份 获奖情况

2019 年度
团队带领学生在行业赛中获得 9 金 11 银 3

铜的优异成绩

2021 年度

团队带领学生在 2021 年福建省高职院校烹

饪赛项中获得团队第一名；同年在全国高职

院校烹饪赛项中获得团队三等奖；带领学生

在行业赛中获得 5金 3银 1铜的优异成绩；

指导学生参赛 2021 年第十四届福建省大学

生职业规划大赛，项目《传承闽菜技艺 弘扬

八闽文化-做一名闽菜非遗文化传承人》获

得大赛二等奖

2022 年度 团队带领学生在 2022 年福建省高职院校烹
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饪赛项中获得团队第一名；同年在全国高职

院校烹饪赛项中获得团队三等奖

2023 年度

团队带领学生在 2023 年福建省高职院校烹

饪赛项中获得团队第一名；同年在全国高职

院校烹饪赛项中获得团队三等奖

四、课程思政建设总体设计情况

（描述如何结合本校办学定位、专业特色和人才培养要求，准确把握本课程的课

程思政建设方向和重点，科学设计本课程的课程思政建设目标，优化课程思政内

容供给，将价值塑造、知识传授和能力培养紧密融合等情况。500 字以内）

“中餐烹饪实训”课程秉承学院“明德至善、博学多能”的校训，倡导“创

业办学、光而不耀、校企相长、服务海西”的理念，坚持“黎明模式”办学，践

行“爱的教育”，融入弘扬闽菜文化和工匠精神等思政元素，强调民以食为天，

激发学生的爱国情怀和学习动力，培养学生自觉担负国家民生发展重要责任的使

命感和责任感。

课程思政的重点为培养学生的工匠精神和文化自信，这也是本专业培养高

素质创新人才的首要任务。此外，将课程内容与中国传统饮食文化，如《黄帝内

经》、《随园食单》以及《食疗本草》等有机融合，使学生认识中华民族博大精

深的优秀传统文化对现代的指导意义，增强文化自信和价值观自信。思政建设目

标依托福州黎明职业技术学院办学特色，结合烹饪专业特点，提炼课程中蕴含的

思政基因，通过恰当的教学设计和教学方法，在知识学习中融入课程思政的教育

理念，培养学生“为爱做道菜”意识和文化自信。

以弘扬闽菜文化为主线、发挥烹饪大师引领作用，将“安、德、劳、传、匠、

创”六种思政元素融入教学全过程。在案例教学情境中，融入美食故事，菜品典

故，弘扬闽菜文化 ，引导学生既要勤学理论、勤练技能，精于专业，又要诚于

品德。导入区域主题宴席、省级、全国高职院校技能竞赛赛项资源，将安全规范、

职业道德、劳动精神、文化传承、文化传承、工匠精神、创新思维等思政元素浸

润课堂教学，达成烹饪工匠的培养。
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图 1《中餐烹饪实训》课程思政建设思路

五、课程思政教学实践情况

（描述如何结合办学定位、专业特色和课程特点，深入挖掘思想政治教育资源，

完善课程内容，改进教学方法，探索创新课程思政建设模式和方法路径，将课程

建设目标融入课程教学过程等情况。1000 字以内）

(一） 立足课程定位，深挖思政元素

本教学团队首先从“中餐烹饪实训”课程教学内容设计方面入手，充分梳理

教学内容体系，深入挖掘思政政治教育元素，将爱国敬业，家国情怀，文化素养

和道德修养等思政内容有机融入教学内容。将思政元素融入学习任务，在每个项

目学习任务之后设置思政小结，使专业知识、专业技能的学习与德育内容有机融

合、相互促进、协调发展，全面提升学生思想政治理论素养，实现知、情、意、

行的统一。

（二） 培育教学团队，夯实思政根基

课程教学团队认真学习和领会《高等学校课程思政建设指导纲要》精神，从

自身做起，严于律己，夯实思政根基。开展课程教研活动，更准确地提炼思政元

素，挖掘思政载体，发挥课程育人作用，将价值塑造、知识传授和能力培养三者

融为一体。

（三） 凝练课程模块，打造思政载体

通过对课程模块进行凝练，将课程思政有机融入专业知识点。比如在模块四

焖、炒技法中，介绍实训示例——黄焖老虎斑、白玉菇炒松板肉时，引入课程思

政，通过标准对做人做事的启示，让学生明白餐饮菜品的生产必须按照国家的相
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关法律法规明确的标准进行，这些标准对于规范约束人们行为、协调各种社会关

系、稳定社会秩序、促进社会有序发展具有重要作用和积极意义。大家要对国家

标准产生敬畏之心，养成喜欢查标准，用标准以及按标准做事的习惯。同样，大

家应准守法律法规和学校的相关制度。在介绍实训模块六——红烧豆腐盒、毛氏

红烧肉时，指出烹调技术学习中培养“工匠精神”基本内涵，主要包括：爱岗敬

业的职业精神、精益求精的品质精神、协作共进的团队精神、追求卓越的创新精

神。其中，爱岗敬业的职业精神是根本，精益求精的品质精神是核心，协作共进

的团队精神是要义，追求卓越的创新精神是灵魂。在烹调技术的学习中我们应不

忘初心，坚持本真，一丝不苟的专研烹调技术，把烹调技术的运用发挥到极致。

（四） 聚焦学情特点，创新育人方式

多措并举调动学生的主体性，发挥学生参与课程思政的积极性、主动性和创

造性。现在的学生都很有主见，获取信息的途径多种多样，学生参与度和获得感

是衡量课程思政效果的“金指标”。

(1)线上线下混合教学

推进现代信息技术在课程思政教学中的应用，结合《大厨教你做菜》线上

精品课程，对菜品的典故、制作过程的重点事项预先有了深刻的认识，激发学生

学习兴趣，引导学生深入思考。

（2）任务驱动法

教师给学生布置探究性的学习任务，学生查阅资料，对知识体系进行整理，

再选出典型案例进行讲解，最后由教师进行总结。

（3）第二课堂

开展丰富的课外活动与技能比赛，以赛促练，以赛促学，提升学生技能。

六、课程评价与成效

（概述课程考核评价的方法机制建设情况，以及校内外同行和学生评价、课程思

政教学改革成效、示范辐射等情况。500 字以内）

一、考核评价方法机制建设情况

完善课程评价考核方式，在中餐烹饪实训课程中全面实施融“思想政治素养

评价和专业知识技能评价”于一体的“双考核”课程考核评价。

“双考核”课程考核评价：线上课程评价（10%）+思想政治素养评价（20%）

+过程性评价（40%）+专业知识技能评价（30%）=最后成绩 100%

二、校内外同行和学生评价

校内外同行对我系人才培养及课程思政改革的成效表示很认可。学生在就业

单位的综合表现也很突出。学生通过福州黎明职业技术学院教务管理系统匿名评

价，最近两学期获得 99.79 和 98.14 的综合成绩（详细评价请见附件“最近一
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次学生评价”）课程教学效果好评率达到 99%以上。有学生在调查问卷中谈到：

通过开展思政教育转变了我们的思维定式，让我们能够从更多的角度看待国家的

发展需求，开阔了视野，深刻理解了国家方针政策，增强了政治认同和文化自信；

将餐饮文化与中国传统文化相结合，使我们对知识点和中国传统文化融会贯通，

培养了我们的创新思维和工匠精神。

三、改革成效和示范辐射

通过课程思政建设，教师的思政教学水平得到了明显提高。学生通过思政学

习，爱国敬业，家国情怀，人文素养，职业道德，工匠精神，集体观念，大局观

等意识得到了明显提升。近年来获评“福建名菜”的菜品有 13 项之多。

课程应用范围可以扩展到中西面点工艺、食品检验检测技术、健康管理等专

业学生每年 300 名左右。
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七、课程特色与创新

（概述在课程思政建设方面的特色、亮点和创新点，形成的可供同类课程借鉴共

享的经验做法等。须用 1—2个典型教学案例举例说明。500 字以内）

特色一：岗位轮动，开展分层分岗教学，强化职业技能

开展分层分岗教学，学生在学校和合作酒店进行实训进行“学生—学徒”岗

位轮动，实行打荷、炒锅等实践，将食品安全意识，职业道德的培养贯穿其中，

强化学生技能培养。

特色二：大师引领，实施真实岗位实践，练就烹饪工匠

依托市级技能大师工作室的平台，以师带徒，师生团队承接企业真实宴席项

目，践行＂做中学、学中做＂的职业能力培养目标，培养工匠精神，练就烹饪工

匠。

创新点一： 增值评价，拓展第二课堂，弘扬餐饮文化

针对端午节、中秋节、重阳节等中国传统节日，将“进社区，进小区，进校

园，弘扬中国饮食文化”第二课堂活动作为增值评价要素，提升学生社会服务能

力，培养学生家国情怀。

创新点二：岗课赛证融通，精益求精，提升烹饪技艺

学生通过课程学习，可考取三级中式烹调师证书，参加相关烹饪技能竞赛，

以证促学，以赛为媒，有效提升学生的烹饪技艺。

图 2 课程特色与创新点

案例一：讲到菜品食材的选择时，会告诉学生要选择时令，当季的食材，同

时联系到二十四节气的养生，将课程内容与中国传统饮食文化，如《黄帝内经》、
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《随园食单》以及《食疗本草》等有机融合，使学生认识中华民族博大精深的优

秀传统文化对现代的指导意义，增强文化自信和价值观自信。

案例二：在讲到红烧烹调技法时，向学生介绍毛氏红烧肉的由来，以及这道

菜品所蕴含的制作技艺，从五花肉食材的选料、预处理等环节，无不体现匠心打

造。由此让学生意识到匠心的培养要从细节着眼，精益求精。作为新时代的大学

生，在校期间就要学习“工匠精神”的内涵，主动树立做事一丝不苟、精益求精

的意识和习惯，这样才能紧跟时代的步伐，成为新时代知识型、技能型、创新型

劳动者。
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八、课程建设计划

（概述今后 5年课程在课程思政方面的持续建设计划、需要进一步解决的问题、

主要改进措施、支持保障措施等。300 字以内）

一、持续建设计划

全力推进本课程的课程思政建设，持续打造课程思政“金课”。主要包括：

持续开展理论研究、资源建设、精品教材建设、教学平台包括移动平台的建设、

师资队伍建设等。

二、需要解决的问题和主要改进措施

1、进一步加强教师团队的融合和思政素养提升。

2、继续深入研究符合成人学习特点的课程思政教学设计及教学模式。

3、充分发挥烹饪系及餐饮产业学院在餐饮行业的影响力，继续完善学校、

学习中心和学生工作单位的课程思政协同育人机制。

三、支持保障

1、继续加大政策支持力度和专项经费投入，为师资队伍、教学资源建设等

提供支持。

2、以加强课程思政教学研究示范中心建设为契机，为本课程良好运行提供

制度保障。
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十三、附件

1、教学设计样例说明

2、课程教案

3、开课时间证明

4、最近一学期学生评教结果统计

5、学校对课堂教学评价

6、其他相关佐证
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附件 1 《中餐烹饪实训》课程思政教学设计

课程概况

课程名称 《中餐烹饪实训》

授课章节

模块六 红烧技法

项目一：毛氏红烧肉

项目二：红烧豆腐盒

授课对象 2021 级烹饪工艺与营养专业

授课教师 薛伟强

使用教材 《福州菜谱》

学情分析

（一）学生知识经验分析

在课程开始之前，学生通过线上《大厨教你做菜》的课程，了解本次课堂

毛氏红烧肉、红烧豆腐盒的烹饪饮食文化、选料，切配、制作过程、到出品的

装盘，思政的启发、红烧烹调的技法。提前让学生对本次课堂有初步知识认知。

（二）学生学习能力分析

2021 级中西餐 1班。职高学生：普高学生 3:7。职高学生经历吸收中职校

的烹饪经验，烹饪技巧能力和烹饪知识理解比较高，所以实操课分组，每组组

员安排中职生，以便提高普高生的动手能力。

（三）学生思想状况分析

1、职高生思想方面经历中职校的洗礼，会变得更加对烹饪美食文化的喜

爱，实操过程当中能清楚认知菜肴的制作过程以及操作台面的卫生整洁。

2、职高生思想方面大部分出自美食的喜爱，有的是通过网络视频学习美

食，未清楚实操过程中的细节。

结合以上两点在实操课过程当中一方面多加引导普高生对实操细节关键

的指引，另一方面巩固职高生进一步对菜肴实操作品加深理解，做到因材施教。

教

学

目

标

知识

目标
了解“红烧”的技法和技法要求以及代表菜品，明确学习目的。

能力

目标 能运用正确的方法进行红烧技法类的菜肴，并能掌握制作流程。
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素质

目标 培养学生良好的操作习惯、团队合作特点及烹饪运用的素质能力。

思 政

目标

“工匠精神”的基本内涵主要包括：爱岗敬业的职业精神、精益求精的品

质精神、协作共进的团队精神、追求卓越的创新精神。其中，爱岗敬业的职业

精神是根本，精益求精的品质精神是核心，协作共进的团队精神是要义，追求

卓越的创新精神是灵魂。在烹调技术的学习中我们应不忘初心，坚持本真，一

丝不苟的钻研烹调技术，把烹调技术的运用发挥到极致。

教学重点

掌握红烧的调制方法和流程

1、如何保持食物的温度、受热均匀

2、如何运用红烧的技法使菜品香气充足

教学难点

把握红烧的技法并在烹饪过程中的运用

1、在烧制过程中如何控制灶温，不要使食物烧焦

2、红烧菜品酱料调制，火候把控

设计思路

红烧烹调技法在调色调味尤为重要，在课程中红烧肉的调色就运用了糖色

为主来调色，红烧豆腐盒用老抽来调色，设计了两种原材料不同，运用的操作

不同的红烧烹调技法，使学生多方面了解红烧烹调技法。

教学流程安

排
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教学过程设计

（一）课前导学（提前 2-3 天平台发布教学任务）

环节用时 教学内容 教师活动 学生活动
设计意图与

技术资源

平台小测

1. 省级资源

库中有关红烧

菜品制作的相

关视频资源。

2. 智慧树平

台中的资源及

测试题。

1.上传学习资源

在智慧树平台上传学习

资源及课前任务书，引

导学生对红烧技法相关

知识进行自学。

2.发布测试，调整策略

在智慧树平台发布测

试，批阅学生上传的学

习笔记，同时搜集学生

的问题疑惑。根据学生

课前任务完成情况，提

出的疑惑及时调整教学

策略。

1.学习资源

观看资源库

平台学习资

源，学习相关

理论知识。

2. 完成测

试，讨论问题

完成教师发

布的课前测

验题，将学习

过程中遇到

的问题上传

至教学互动

平台并进行

讨论。

1.设计意图：

（1）做好课前准备，加

强学生自主学习能力。

（2）根据讨论及测试结

果开展学情分析，确定教

学重难点，及时调整教学

策略。

2.技术资源：

智慧云职教、智慧树平台

（二）课中督学

环节用时 教学内容 教师活动 学生活动
设计意图与

技术资源

任务导入

（12min）

1.答疑解惑，

评价成效。

（2min）

2. 任务导入，

解析重点。

(10min)

1.答疑解惑，评价成效

通过平台展示学生的课

前自学情况及相关数据

的反馈，对一些完成质

量好的学生给予肯定。

提出本次课程的重难

点。

2.任务导入，解析重点

平台发起头脑风暴，讨

论常见的红烧技法有哪

些？进而指出教学重

点：掌握红烧烹调技法

3.介绍菜品典故，激发

学生学习兴趣

讨论常见的

红烧技法，并

进行回答

1. 设计意图

导入新课，明确课堂教学

内容，通过任务驱动法，

提升学生课堂参与度。

【课程思政】

让学生通过查阅资料，深

入了解我国出神入化的

烹饪技艺，树立文化自信

【多元评价】

系统自评:了解学生课前

自主学习情况，调整教学

内容。

2.技术资源

知到 APP
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教师演示

（33min）

1.教师精讲，

总结重点。

(10min)

2.教师示范，

突破难点。

(23min)

1.教师精讲，总结重点

（1）红烧烹调技法介绍

1、红烧的概念

2、烧制阶段温度的

控制

2.教师示范，突破难点

实例一：毛氏红烧肉

（一）备料

（二）制作过程：

1、姜切片，葱切段，腐

竹切段。五花肉切成方

块，焯水冲凉备用。

2、炒锅置中火上，冰糖

放食用油中，下锅炒至

起泡时，加入少量开水

制作糖色。

3、净锅煸炒姜，蒜头，

大葱，香菇，倒入肉块

翻炒上色。

观察老师示

范、联系生活

实际，理解知

识。

学生观察教

师示范，记录

笔记。提问：

如何判断糖

色 炒 制 完

成？回答（净

锅放入少许

油，冰糖，先

用中大火化

开冰糖，后用

小火炒制起

泡，在泡泡消

失瞬间再入

水，烧开即

可）

1. 设计意图：

通过教师实操演示，让

学生更准确地掌握菜品

制作的流程和注意事项

【课程思政】

工匠精神

精益求精

2. 技术资源：知到 APP、

智慧树平台线上精品课

程
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4、加入糖色，香料，调

入适量的味道，加上汤

烧开。

5、改小火 40 分钟左右，

肉酥烂，加入腐竹，待

汤汁稠浓即可起锅装

盘。

实例二：红烧豆腐盒

（一）备料

（二）制作过程：

1、豆腐切长方块，放入

热油中炸制成金黄的豆

腐盒，沥干油。刀从豆

腐盒上皮下切开（不要

切断）挖出软豆腐做成

空心豆腐盒；

2、明虾去壳留尾，留虾

尾 3 节即可，其余虾肉

切粒，五花肉、马蹄、

香菇切末进行调味搅拌

学生观察教

师示范，并记

录步骤，重点

内容进行着

重记忆
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起劲，制作成的馅心和

去壳的虾尾一起填入豆

腐盒中备用；

3、用蛋清糊把豆腐盒口

封住，摆入碗中，放入

用卤汁中，上蒸笼蒸 8

分钟备用；

4、蒸豆腐盒的同时将

西兰花、红椒飞水炒熟

装入扣碗中备用；

5、将蒸好的豆腐盒摆入

锅中，锅置中火上，将

卤汁烧沸勾芡，淋上麻

油，取出烧好的豆腐盒

整齐摆入碗中，淋上酱

汁即可。
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学生练习

（一）

备料

（15min）

学生实操备料

过程，教师给

予指导

1.发布任务，设置分组

教师发布以小组为单位

制作菜品，保证每个同

学的参与度。

2.教师巡视，适时指导

教师巡回指导，及时解

决各小组在备料过程中

出现的问题并提出整改

建议。

1、将全班学

生分成 7组；

2、各小组派

代表领材料、

工具等

设计意图：

通过学生自行备料，明确

菜肴的原辅料配比

【课程思政】

职业操守，不能偷工减料

【多元评价】

教师评价:评价学生备料

的准确性。

学生练习

（二）

原料预处

理（20min）

学生实操原料

预处理过程，

教师给予指导

教师巡视，适时指导

教师巡回指导，及

时解决各小组在原料预

处理中出现的问题并提

出整改建议。要求学生

要规范操作，注意用刀

安全。

每组学生按

实训要求进

行原料预处

理

1. 设计意图：

通过此环节练习，让学生

掌握原料预处理的技巧。

2. 技术资源：

线上精品课程

【课程思政】

注意规范操作

食材废料的合理处置

【多元评价】

教师评价:

评价学生原料预处理过

程操作是否规范。

生生互评：

学生通过对比各组处理

好的原料，加深对原料处

理操作要点的记忆，帮助

学生掌握技能知识点。
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学生练习

二

热菜制作

（30min）

1.热菜的制作

（20min）

学生分岗进行

热菜制作。

2.重难点强调

（10min）

红烧烹调方法

较难掌握，可

通过视频回放

学习和实操训

练，来巩固提

升，解决重难

点。强调天然

气及厨房设备

的安全使用

1.选优示范，收集问题

学生分岗操作，选优示

范保证每个岗位组员的

参与度，收集实操过程

中的优缺点，做好记录。

2.教师巡视，现场答疑

教师现场指导，解决各

岗位操作过程中出现的

问题并提出整改建议。

分组操作，突

破重难点

分组操作，记

录实操过程，

总结出现的

问题，及时提

出，教师现场

解决，突破重

难点。

1.设计意图：

通过此环节练习，让学生

掌握此道菜肴的制作过

程。

2.技术资源：

知到 APP、抖音。

【课程思政】

提高安全意识，通过实践

操作，让学生意识到潜在

的危险，强化学生的安全

防范意识。

让学生“学中做，做中

学”，培养团结协作精神，

培养精益求精的精神。

【多元评价】

教师评价:评价学生烹调

方法的掌握情况及操作

流程是否流畅。

学生练习

三

热菜装盘

（10min）

1.对照标准，

热菜装盘

（6min）

2.团队讨论，

进行调整

（4min）

1.发布任务，现场指导

教师现场指导装

盘，巡回指导，确保食

品安全卫生的情况下，

进行适当创新。

2.强调要点

菜品装盘时要结合

菜品定位进行合理的摆

盘和装饰，并注意卫生

安全控制。

1. 听 取 任

务，对照标准

根据教师下

发的任务，对

照标准，进行

小组讨论探

究。

2. 团 队 协

作，确定标准

对照评分标

准，小组投票

产生最佳方

案，确定装盘

形式。

1.设计意图：

通过此环节练习，让学生

掌握此道菜肴的装盘形

式。

2.技术资源

哔哩哔哩、智慧云职教。

【课程思政】

提高食品安全意识，创新

意识

【多元评价】

教师评价:评价学生装盘

是否合规，如何守正创

新。
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学生练习

（五）

卫生整理

（25min）

课程实操结

束，学生进行

卫生整理整

顿，养成良好

的职业习惯。

教师巡视，适时指导

教师巡回指导，要求学

生做好厨房卫生，及时

关水、关电、关气，并

做好厨余垃圾的及时处

理

每组学生把

小组所用材

料进行收纳，

摆放整齐，做

好卫生，处理

好厨余垃圾

设计意图：

通过此环节练习，让学生

养成良好的职业习惯：提

高餐饮卫生意识和节约

意识

【多元评价】

教师评价:

评价学生卫生是否做到

位。

生生互评：

学生通过对比各组的卫

生情况，深刻意识到卫生

对于餐饮行业的重要性。

多元评价

（25min）

1.菜品解说

（10min）

教师组织学生

对操作完成的

菜品进行展示

和解说

2.开展生生互

评

（8min）

3.教师增值评

价

（7min）

评 选 “ 创 新

奖”。

1.组织菜品解说

教师组织学生进行热菜

菜品的介绍，并依据国

赛评价标准进行评价打

分；

2.评选“创新奖”

要求学生从选料、烹调、

装盘等多方面对所教授

菜品进行创新，采取增

值评价，并颁发“创新

奖”。

3.教师点评

教师根据学生在平台上

传的热菜进行点评。

1.菜品解说

学生将制作

完成的作品

摆放品尝间，

并选代表讲

解本组成果，

通过菜品的

展示，说明自

己的设计意

图和特色亮

点，

2.细节纠正

根据教师提

出的细节问

题进行纠正，

养成注重细

节习惯。

1.设计意图：

通过菜品解说，良性竞争

激发学生学习兴趣，巩固

所学内容。

2.技术资源

知到 APP 、国家职业鉴

定指导中心平台。

【课程思政】

要求学生从选料、烹调、

装盘等多方面对教授菜

品进行创新，只有继承先

辈的智慧，发扬自身优势

和特色，才能更好的创新

和突破。

【多元评价】

教师评价:通过学生作品

的展示，了解学生学习效

果，及时调整教学策略，

引入增值评价：创新奖

生生互评：通过互评，学

生进行思想碰撞，更好掌

握重难点。
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总结巩固

（10min）

1.教师归纳总

结，巩固知识

（6min）

2.学生整理知

识要点

（4min）

课程总结，思政教育

通过平台展示多元评价

的结果，分析学生的学

习情况。

针对性点评总结，引导

学生反思 。要求同学们

能够在传承的基础上，

进行一定的创新，发扬

闽菜文化。

内容巩固，小

组反思

认真听取教

师总结，归纳

整理知识点。

学生进行个

人总结和小

组反思。

1.设计意图：

帮助学生巩固本次课的

学习内容，突出重难点，

强化学习成效。

2.技术资源

知到 APP、思维导图。

【课程思政】

培养学生总结归纳能力，

提高自我评价能力。树立

职业自豪感，成为一个精

益求精、有追求的餐饮

人。

【多元评价】

教师评价:通过针对性总

结，提高学生学习效率。

生生互评：学会反思整

理，养成归纳总结好习

惯。

（三）课后研学

环节用时 教学内容 教师活动 学生活动
设计意图与

技术资源

拓展促学

技能拓展，

优化促学

实现课堂教学

的延伸，提高

学生对所学知

识的运用能

力，拓展专业

知识。

发布任务，课后答疑

在知到 APP 发布课后任

务，与学生进行互动答

疑，在线批阅课后作业。

1.线上讨论，

上传作业

学生在线上

提出疑难问

题，学生将修

改后的内容

上传至平台。

2.开展第二

课堂活动，制

作“每日教你

一道菜”小视

频

1.设计意图：

提高知识应用能力，实现

知行合一，开展关爱弱势

群体的第二课堂活动。

2.技术资源

烹饪课堂小程序、智慧职

教。

【课程思政】

开展长者食堂、助盲等活

动，培养学生社会责任感

和职业自豪感。

【增值评价】：将学生参

与第二课堂活动情况作

为德育量化积分增值评

价的要素，激发学生课后

研学的积极性。
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教学评价

与

学习效果

一．教学评价

1.评价标准：

过程性及热菜菜品的评价标准如下表：

过程性评分标准 热菜评分标准

二．学习效果

27 位同学本次热菜作品的成绩都在 78 以上，整体表现良好，操作成绩有

5位同学偏低，本次实训是采取小组集体进行操作的模式，根据小组互相评分

显示，第 2小组的普遍操作水平较低，在下一次课程中将针对 5位操作水平较

低的同学和第 2小组进行多加指导，加强训练。
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附件 2

福州黎明职业技术学院

教 案

2021-2022 学年第二学期

专业名称： 烹饪工艺与营养

课程名称： 中餐烹饪实训

任课教师： 薛伟强

上课班级/人数：2021 级中西餐 1（28 人）

本学期学时数： 48（理论：12 学时实验：36学时）

职 称： 产业学院副教授

所属系部： 烹饪系

2022 年 3 月 1 日
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《中餐烹饪实训 》 （3学分、48 学时）

教学模块 项目 知识载体

模块一 炸、生炒烹调技法

（4学时）

项目一 脆皮凤尾虾

项目二 生炒龙胆鱼片

模块二 炒、煎烹调技法

（4学时）

项目一 龙身凤尾虾

项目二 香煎土鸡

模块三 烧、汆烹调技法

（4学时）

项目一 板栗烧海参

项目二 浓汤东星斑

模块四 焖、炒烹调技法

（4学时）

项目一 黄焖老虎斑

项目二 白玉菇炒松板肉

模块五 炒烹调技法

（4学时）

项目一 松仁白鸽松

项目二 淡糟香螺片

模块六 红烧烹调技法

（4学时）

项目一 红烧豆腐盒

项目二 毛氏红烧肉

模块七 红烧、焗烹调技法

（4学时）

项目一 红烧猪蹄筋

项目二 姜葱焗龙虾

模块八 白炒、烩烹调技法

（4学时）

项目一 白炒龙虾片

项目二 蟳肉烩鰝肚

模块九 烧、炒烹调技法

（6学时）

项目一 葱烧海参

项目二 芽姜牛蛙片

模块十 烧、烩烹调技法

（6学时）

项目一 蟳肉鸳鸯菜

项目二 鸡汤汆海蚌

模块十一 蒸、烧烹调技法

（4学时）

项目一 三角豆腐饺

项目二 蟳肉烧白菜
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教学目标

知识目标：认识传统闽菜特色酥炸及生炒的制作要点。

能力目标：掌握传统闽菜考证菜肴制作。

素质目标： 培养创新意识，能够对所学烹饪技法举一反三，触

类旁通

课程思政

团队协作的重要性

一般一个完整的厨房里面会由“水台”“砧板”“打荷”“炉

头”“上什”“点心”“烧卤”等 7大分组成，因为每个分工都

会呈线状排开，所以有很多酒楼都将它们叫成流水线。流水线上

的每一个生产单位只专注处理某一个片段的工作，以提高工作效

率及产量。但线上的任何一个环节出现差错就会造成整个流水线

无法正常运行，生产无法保障。

教学重点
如何调制脆皮浆，生粉、蛋清、清油三者进行合理配比；油

炸火候的掌握，温度怎样控制，防止酥皮出现焦糊现象。

教学难点 生炒类型菜肴生熟度的掌握及炒制过程注意点，防止鱼片破损。

教学方法 线上线下混合教学（教师示范）、任务驱动法（学生练习）

教学学时 4课时

教学设计过

程

教学内容与教学过程设计

项目一 脆皮凤尾虾

炸的概念（理论讲解）

炸是把原料放入多油的热锅中，用旺火或温火使熟，在煮酥或蒸酥的原料外
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面挂上全蛋糊（也有不挂糊的）下油锅炸，叫做酥炸。

（一）备料：

主料：明虾 300 克

辅料：鸡蛋、黄色面包糠、生粉、葱、蒜头

调味料：盐、味精、糖、胡椒粉、椒盐粉、料酒

（二）教师演示制作过程：

1、明虾去头去壳留尾，腹部切三刀不断，加入盐、味精、胡椒粉、老酒腌

制 5分钟，吸干水分备用。

2、调制脆皮浆，用蛋清 50 克、生粉 50 克、清油 25 克、水 20 克、泡打粉

2克搅拌均匀调成糊备用。

3、热锅倒入清油加热至 5成油温后关小火，加腌制好的虾肉裹上脆皮浆炸

制微黄捞起，待锅中油温升至 7成时，将虾再次复炸金黄捞起沥干油分。

4、锅洗净炒香蒜头、葱和黄色面包糠后加入炸好的脆皮虾翻炒，撒上椒盐

粉装盘即可。

（三）着重讲解重难点：

1、调脆皮糊过程要注意用料的配比情况，防止脆皮浆过于稠或稀的现象发

生，影响菜肴成菜。

2、炸制过程油温的掌握，正常在 5-7 成，油温过高容易出现焦糊现象。

3、烹调方法：炸、炒

要求：形似凤尾，挂糊均匀，酥脆金黄。

项目二 生炒龙胆鱼片

生炒的概念（理论讲解）

生炒，也叫做火边炒，以不挂糊的原料为主。先将主料放入沸油锅中，炒至

五、六成熟，再放入配料，配料易熟的可迟放，不易熟的与主料一齐放入，然后

加入调味，迅速颠翻几下，断生即好。
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（一）（备料）

主料：龙胆斑 750 克

辅料：广东芥兰 150 克、小木耳 30 克、彩椒、蒜片、姜片、鸡蛋

调味料：盐、味精、鸡粉、白糖、胡椒粉

（二）教师演示制作过程：

1、将龙胆斑鱼鳃用剪刀剪开放到清水中进行放血，让鱼肉变白无血腥味备

用。

2、广东芥兰头部刨皮洗净切成长 6厘米的段，对半斜切泡水，小木耳洗净。

3、将龙胆斑进行骨肉分离，鱼骨砍小块加入盐、味精、姜汁、蛋黄腌制；

鱼肉切 0.5 厘米的斜片，加入盐、味精、白糖、胡椒粉、蛋清、生粉腌制。

4、热锅冷油将鱼肉进行滑油断生后沥干油分，油温升高至 6成将鱼骨加入

干淀粉炸制金黄酥脆摆入盘中；广东芥兰、小木耳过水备用。

5、锅中留余油炒香料头后加入鱼片、芥兰、木耳快速煎炒，加入少许鸡粉、

味精、白糖、胡椒粉进行调味，最后勾芡淋上少许葱油即可装盘。

（三）着重讲解重难点：

1、鱼肉要进行放血，使肉质更加洁白。

2、鱼片滑油时油温最好控制在 4成最好，炒制时最好用煎炒的方法，这样

鱼肉既不容易碎且锅气十足。

3、烹调方法：炒

要求：鱼肉厚薄均匀，不散块；鲜嫩。

学生分组操作教学菜肴

1、学生分组（28 人分 7组，每组 4人）练习本次课堂所教授的菜肴，在学

生实践操作过程中老师全场巡视，对操作有错误的及时纠正、对操作准确、制作

成品标准的同学给予鼓励和表扬、对个别接受能力差的手把手指导。

2、本节小结：对于学生制作过程中出现的问题，提出解决办法。有多余材
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料时让学生再次制作，形成对比性。

学生作品点评、学生交流

1、学生作品点评：从作品的色泽、味型、口感等典型进行点评，对成功的

作品及作品的制作者进行表扬，鼓励大家向他学习；对于有待提高的作品，指出

问题所在，并提出改进意见。

2、学生交流：针对同学制作的作品进行交流品尝，发现各自的优缺点，更

好进行自我总结，记忆更加深刻。

3、全部菜肴制作完成后，将剩余的原材料保管好，安排值日生做好实训室

卫生，关闭实训设备及水电天然气，实训课程结束。

课堂总结

1、针对本次课程的重难点和学生所出现的问题进行总结。

2、对于想了解更多中国名菜制作的同学可以课后进行面对面交流、或者微

信沟通。

作业：复习今天教授菜肴的制作过程及提问重难点。

教学目标

知识目标：认识闽菜龙身凤尾虾、香煎土鸡的制作要点，学习传统

闽菜考证菜肴。

能力目标：掌握操作要领，从而掌握更多菜品中使用以上两种烹饪

技法。

素质目标：学以致用，培养烹饪专业学生拓宽专业知识面的能力与

兴趣。

课程思政

以提升专注度为核心的敬业教育

爱岗敬业是人类社会最为普遍的奉献精神，它看似平凡，实则

伟大。专注度、敬业精神，这种非智力因素才是成就事业的最为根

本的元素，也是人一生取之不尽用之不竭的精神财富。我们学习时

要心无旁骛，一心向学，提高自己做事的专注度、投入度、执着度，

筑起敬业精神的强大支柱。

教学重点
如何保持龙身凤尾虾的造型整齐美观，不粘糊；油温的控制，

保持虾仁色泽的洁白度。。
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教学难点 如何保持鸡肉外脆里嫩；不脱浆。

教学方法 线上线下混合教学（教师示范）、任务驱动法（学生练习）

教 学 学

时

4课时

教学设计

过程

教学内容

项目一 龙身凤尾虾

炒的概念（理论讲解）

炒是最广泛使用的一种烹调方法，它主要是以油为主要导热体，将小型原料

用中旺火在较短时间内加热成熟、调味成菜的一种烹调方法。

（一）备料：

主料：鲜海虾约 600 克

辅料：熟火腿肉、水发香菇、净冬笋、马蹄葱、蒜米

调味料：精盐、味精、料酒、上汤、淀粉、香油、熟食油

（二）教师演示制作过程：

1、海虾去壳留尾，洗净，剔去沙线，从背部片开，用刀轻轻拍平，取火腿

条一根横放在近尾部的肉面上，然后从尾部卷起成龙身凤尾虾生坯，封口处拍上

干淀粉。香菇、冬笋、葱段切小片。

2、龙身凤尾虾生坯下油锅中过油至熟捞起，沥干油。葱片、蒜米、精盐、

味精、料酒、上汤、淀粉、香油勾芡。

3、锅留余油，下香菇，冬笋煸炒后，倒入芡汁焼稠，再下虾肉颠炒均匀装

盘。
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（三）着重讲解重难点：

1、明虾注意是背部开刀，经常有同学开错边。

2、做好的龙身凤尾虾生坯是 4成油温过油断生洁白即可，防止高温使虾肉

变老。

3、勾芡记得是薄芡即可，淋油光亮即可。

4、烹调方法：炒

要求：形状整齐美观、不散开，色泽洁白，肉质鲜嫩.

项目二 香煎土鸡

煎的概念（理论讲解）

煎就是利用少量油，将食物摊平后放入锅内，利用油的热度，以小火加热至

熟，并使食物表层产生金黄色泽和诱人香气，但内部仍保持鲜嫩的一种烹调方法。

（一）备料：

主料：土鸡 1000 克

辅料：老姜 200 克、蒜头 5个、香菜少许

调味料：精盐、白糖、辣鲜露、东古酱油、加饭酒、麻油、生粉

（二）教师演示制作过程：

1、土鸡洗净吸干水分切大小均匀的块，加入姜汁、盐、东古酱油、加饭酒、

生粉搅拌均匀，腌制 20 分钟。

2、老姜洗净泥土，切 0.2 厘米的片用麻油熬出姜油备用。

3、平底锅烧热加入熬好的姜油下入腌制好的鸡块，煎制断生后加入加饭酒

大火烧开，留下酒香味后进行调味，淋上东古酱油、辣鲜露快速收汁起锅装盘即

可。

（三）着重讲解重难点：

1、鸡块腌制时搅拌
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2、煎制时，刚开始要开大火，使鸡皮锁住水分，后再开中大火进行煎制。

3、烹调方法：煎。

要求：鸡块外脆里嫩，颜色金黄，不脱浆。

学生分组操作教学菜肴节

1、学生分组（28 人分 7组，每组 4人）练习本次课堂所教授的菜肴，在学

生实践操作过程中老师全场巡视，对操作有错误的及时纠正、对操作准确、制作

成品标准的同学给予鼓励和表扬、对个别接受能力差的手把手指导。

2、本节小结：对于学生制作过程中出现的问题，提出解决办法。有多余材

料时让学生再次制作，形成对比性。

学生作品点评、学生交流

1、学生作品点评：从作品的色泽、味型、口感等典型进行点评，对成功的

作品及作品的制作者进行表扬，鼓励大家向他学习；对于有待提高的作品，指出

问题所在，并提出改进意见。

2、学生交流：针对同学制作的作品进行交流品尝，发现各自的优缺点，更

好进行自我总结，记忆更加深刻。

3、全部菜肴制作完成后，将剩余的原材料保管好，安排值日生做好实训室

卫生，关闭实训设备及水电天然气，实训课程结束。

课堂总结

1、针对本次课程的重难点和学生所出现的问题进行总结。

2、对于想了解更多闽菜菜肴制作的同学可以课后进行面对面交流、或者微

信沟通。

作业：复习今天教授菜肴的制作过程及提问重难点

教学目标

知识目标：认识闽菜板栗烧海参、浓汤东星斑的制作要点，学习

传统闽菜考证菜肴。

能力目标：掌握传统闽菜考证菜肴制作。

素质目标： 培养创新意识，能够对所学烹饪技法举一反三，触类

旁通。

课程思政 由海洋资源想到的海洋意识培养
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院校学生是祖国未来发展的生力军，作为院校学生，增强海

洋意识的学习是时代的必然要求，尤其是在“海洋强国战略”的

背景下，亟须院校学生提高海洋意识。通过在学习，努力构建起

海洋意识体系，不断丰富海洋意识，形成较为完整的海洋知识体

系，从而不断增强海洋意识，实现海洋生态环境的可持续发展，

为实现中华民族的伟大复兴做好基础性工作。

教学重点
如何掌握海参烧制的时间，防止海参出水严重，海参入味时

间的掌握；海参大小切制均匀，烧制颜色的把握，体现酱红色。

教学难点
如何熬制鱼汤，保持鲜味十足；宰杀过程如何去除鱼肉中的

血液，保持鱼肉的洁白；汆汤时间的把握，防止鱼肉变老。

教学方法 线上线下混合教学（教师示范）、任务驱动法（学生练习）

教学学时 4课时

教学设计

过程

教学内容

项目一板栗烧海参

烧的概念（理论讲解）

烧是指将前期熟处理的原料经炸煎或水煮加入适量的汤汁和调料，先用大火

烧开，再改小中火慢慢加热至将要成熟时定色，的烹调方法。

（一）备料：

主料：水分海参 400 克
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辅料：净板栗 200 克、香菇、蒜瓣、姜葱、西蓝花

调味料：盐、味精、糖、蚝油、生抽、料酒、上汤、香油

（二）教师演示制作过程：

1、将海参切块，过油后捞水，沥干水分。将蒜瓣过油，板栗蒸熟，葱切段，

姜切片。

2、锅内留余油烧热后，将葱段、香菇、蒜瓣、姜片炒香，加入调味料烧制

入味，加入淀粉勾芡，淋上香油即可出锅。

（三）着重讲解重难点：

1、海参要洗净切 8厘米的段，切太短海参缩水厉害，影响美观。

2、海参过油过水后，要掌握烧制入味，汤汁要形成酱红色。

3、勾芡要注意，海参出水严重，所以可以适当勾重点芡汁。

4、烹调方法：烧。

要求：海参无出水，颜色酱红，芡汁明亮。

项目二 浓汤东星斑

汆的概念（理论讲解）

汆是一种烹饪方法，把食物放到沸水中煮一下，随即取出，以防食物养分因

高温烹调而流失，将加工的小型原料放入烧沸的汤水锅中进行短时间加热成汤菜

的技法。

（一）备料：

主料：净东星斑 500 克

辅料：姜 15 克、葱 15 克、芋结 10 条、菜胆 10 棵

调味料：盐、味精、糖、胡椒粉、奶汤
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（二）教师演示制作过程：

1、将东星斑鱼鳃处用剪刀剪一道口，放入水中游动放干血液洗净去除鱼鳞

备用。

2、洗净东星斑，取出两片肉后将鱼骨切小块，菜胆进行改刀，去除多余的

叶子。

3、烧一小锅热水备用，热锅炒香姜葱加入鱼骨炒干炒香加入煮好的热水熬

制鱼汤。

4、东星斑、芋结、菜胆在沸水中汆熟捞起，沥干汁，放入即位碗中。

5、锅置旺火中，加入鱼骨熬成的汤、少许奶汤，加入盐、味精、糖进行调

味，撒上胡椒粉即可倒入碗。

（三）着重讲解重难点：

1、东星斑在宰杀过程如何保持鱼肉洁白，应该先用剪刀在鱼鳃处剪开让鱼

把血液放干净。

2、切蝴蝶片记得切大小均匀，保证汆的时间一致。

3、熬制鱼汤时记得先烧一锅开水备用，然后热锅热油炒香姜葱，下鱼骨煎

制发白，倒入备好的开水大火煮开，鱼汤变浓白剪开。

4、烹调方法：汆。

要求：鱼片大小一致，肉质鲜嫩，汤浓味美。

学生分组操作教学菜肴节

1、学生分组（28 人分 7组，每组 4人）练习本次课堂所教授的菜肴，在学

生实践操作过程中老师全场巡视，对操作有错误的及时纠正、对操作准确、制作

成品标准的同学给予鼓励和表扬、对个别接受能力差的手把手指导。

2、本节小结：对于学生制作过程中出现的问题，提出解决办法。有多余材

料时让学生再次制作，形成对比性。

学生作品点评、学生交流

1、学生作品点评：从作品的色泽、味型、口感等典型进行点评，对成功的

作品及作品的制作者进行表扬，鼓励大家向他学习；对于有待提高的作品，指出

问题所在，并提出改进意见。

2、学生交流：针对同学制作的作品进行交流品尝，发现各自的优缺点，更

好进行自我总结，记忆更加深刻。
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3、全部菜肴制作完成后，将剩余的原材料保管好，安排值日生做好实训室

卫生，关闭实训设备及水电天然气，实训课程结束。

课堂总结

1、针对本次课程的重难点和学生所出现的问题进行总结。

2、对于想了解更多闽菜菜肴制作的同学可以课后进行面对面交流、或者微

信沟通。

作业：复习今天教授菜肴的制作过程及提问重难点

教学目标

知识目标：认识黄焖老虎斑、白玉菇炒松板肉的制作要点，学习传

统闽菜考证菜肴。

能力目标：掌握操作要领，从而掌握更多菜品中使用以上两种烹饪

技法。

素质目标：学以致用，闽菜培养烹饪专业学生拓宽专业知识面的能

力与兴趣。

课程思政

标准对做人做事的启示

餐饮菜品的生产必须按照国家的相关法律法规明确的标准进

行，这些标准对于规范约束人们行为、协调各种社会关系、稳定社

会秩序、促进社会有序发展具有重要作用和积极意义。大家要对国

家标准产生敬畏之心，养成喜欢查标准，用标准以及按标准做事的

习惯。同样，大家应准守法律法规和学校的相关制度。

教学重点
老虎斑主辅料如何搭配，炸制时间的把控；焖制时间把控，防

止鱼肉散块，黄焖类菜肴汤汁颜色的调色

教学难点 白玉菇如何炒制防止出水，松板肉煎制成熟度。

教学方法

理实一体、实践操作演示法。线上线下混合教学（教师示范）、

任务驱动法（学生练习）、案例分析法、课程思政导入，教师引导

和学生总结相结合等教学手段实施教学。

教学学时 4课时
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教学设计

过程

教学内容

项目一 黄焖老虎斑

焖的概念（理论讲解）

焖是指将加入工处理的原料，放入锅中加适量的汤水和调料盖紧锅盖烧开

后，改用微火进行较长时间的加热、煮熟后在常温下继续焖放一定的时间，食材

待原料酥软入味的烹饪技法总称。按预制加热方法分：卤焖、原焖，炸焖，爆焖，

煎焖，生焖，熟焖，油焖等。

备料：

主料：老虎斑肉 600 克

辅料：熟五花肉、水发香菇、姜丝、蒜瓣、葱段、蛋清浆

调味料：生抽、盐、料酒、味精、蚝油、上汤、生粉、胡椒粉、香油

（一）教师演示制作过程：

1、老虎斑肉洗净，切长块，用姜丝、盐、味精腌制入味后上蛋清浆。

2、蒜瓣切厚片，滑油。五花肉切长条，香菇切菱形片。

3、热锅旺油，老虎斑肉下锅炸熟捞起，沥干油。锅内留余油，将蒜瓣、香

菇、葱段、五花肉下锅煸炒，倒入老虎斑肉，加蚝油、料酒、生抽、盐、味精、

上汤用中火焖入味，生粉勾芡，淋上香油，撒上胡椒粉即可起锅装盘。

（三）着重讲解重难点：

1、老虎斑的肉要切 3厘米的厚片，上浆要一点厚度，防止炸制过程过薄、

粉不够而散块。

2、炸制油温控制在 7成左右，炸制金黄即可捞起。
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3、焖制汤汁要黄红色，带少许汤汁。

4、烹调方法：焖。

要求：主料大小均匀，鱼块不散，芡汁适量，口味醇香。

项目二 白玉菇炒松板肉

炒的概念（理论讲解）

炒是最广泛使用的一种烹调方法，它主要是以油为主要导热体，将小型原料

用中旺火在较短时间内加热成熟、调味成菜的一种烹调方法。

（一）备料：

主料：松板肉 250 克

辅料：白玉菇 250 克、蒜头、葱、青红椒

调味料：盐、味精、白糖、黄油、生抽、加饭酒、生粉

（二）教师演示制作过程：

1、白玉菇洗净切头，松板肉切 4厘米加入味精、白糖、生抽、加饭酒、生

粉腌制 10 分钟备用。

2、蒜头拍碎，青红椒切条，白玉菇、松板肉用黄油炒香加入盐、生抽炒香

断生。沥干汤汁。

3、平底锅洗净加入黄油，炒香料头加入白玉菇、松板肉炒香，撒上加饭酒、

生抽爆香即可。

（三）着重讲解重难点：

1、白玉菇、松板肉煎制两面金黄时间的掌握。

2、黄油量的使用度

烹调方法：炒。

要求：菜肴干香爽口，不脱水。
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学生分组操作教学菜肴节

1、学生分组（28 人分 7组，每组 4人）练习本次课堂所教授的菜肴，在学

生实践操作过程中老师全场巡视，对操作有错误的及时纠正、对操作准确、制作

成品标准的同学给予鼓励和表扬、对个别接受能力差的手把手指导。

2、本节小结：对于学生制作过程中出现的问题，提出解决办法。有多余材

料时让学生再次制作，形成对比性。

学生作品点评、学生交流

1、学生作品点评：从作品的色泽、味型、口感等典型进行点评，对成功的

作品及作品的制作者进行表扬，鼓励大家向他学习；对于有待提高的作品，指出

问题所在，并提出改进意见。

2、学生交流：针对同学制作的作品进行交流品尝，发现各自的优缺点，更

好进行自我总结，记忆更加深刻。

3、全部菜肴制作完成后，将剩余的原材料保管好，安排值日生做好实训室

卫生，关闭实训设备及水电天然气，实训课程结束。

课堂总结

1、针对本次课程的重难点和学生所出现的问题进行总结。

2、对于想了解更多闽菜菜肴制作的同学可以课后进行面对面交流、或者微

信沟通。

作业：复习今天教授菜肴的制作过程及提问重难点
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教学目标

知识目标：认识松仁白鸽松、淡糟香螺片的制作要点，学习传统闽

菜考证菜肴。

能力目标：掌握操作要领，从而掌握更多菜品中使用以上两种烹饪

技法。

素质目标：学以致用，闽菜培养烹饪专业学生拓宽专业知识面的能

力与兴趣。

课程思政

在发展中继承优秀传统文化

“不忘历史才能开辟未来，善于继承才能善于创新。优秀传统

文化是一个国家、一个民族传承和发展的根本，如果丢掉了，就割

断了精神命脉。”继承和弘扬中华优秀传统文化，需要我们的热爱

与肯定，更需要我们开拓思维，将优秀传统文化与时代发展相结合，

在此基础上积极创新，让优秀传统文化与时代同频共振。

教学重点 鸽子如何取肉，切粒；如何上浆、滑油、勾芡。

教学难点
螺片如何取肉，切薄片；螺片焯水温度关键水温如何把握，炒

制的时间。

教学方法 线上线下混合教学（教师示范）、任务驱动法（学生练习）

教学学时 4课时

教学设计

过程

教学内容

项目一 松仁白鸽松

炒的概念（理论讲解）

白炒将主料出骨，经调味品拌脆，再用蛋清团粉上浆，放入五、六成热的温

油锅中，边炒边使油温增加，炒到油约九成热时出锅，再炒配料，待配料快熟时，

投入主料同炒几下，加些卤汁，勾薄芡起锅。软炒菜肴非常嫩滑，但应注意在主

料下锅后，必须使主料散开，以防止主料挂糊粘连成块。

https://baike.baidu.com/item/%E6%B2%B9%E6%B8%A9
https://baike.baidu.com/item/%E6%8C%82%E7%B3%8A/5546405
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（一）备料：

主料：净鸽肉 400 克

辅料：熟松仁米 30 克、冬笋、香菇、蛋清、红萝卜、葱粒

调味料：盐、味精、上汤、生粉

（二）教师演示制作过程：

1、鸽肉切粒状，用蛋清、盐、味精、生粉上浆。热锅冷油，鸽肉粒下锅滑

油至断生，沥干油。

2、冬笋、香菇、胡萝卜切粒，盐、味精、生粉、上汤调芡卤汁。

3、锅留余油，香菇、冬笋、胡萝卜粒、葱粒下锅煸炒，加芡卤汁烧沸，倒

入鸽肉快速翻炒，撒上熟松仁即可。

（三）着重讲解重难点：

1、鸽子洗净，把鸽脯肉快速取下来，先切条在切粒。

2、鸽子肉上浆，4成油温过油断生。

3、炒制时上玻璃芡进行勾芡。

4、烹调方法：滑炒。

要求：粒状大小均匀，上浆厚度得当，芡汁适量。

项目二 淡糟香螺片

炒的概念（理论讲解）

炒是最广泛使用的一种烹调方法，它主要是以油为主要导热体，将小型原料

用中旺火在较短时间内加热成熟、调味成菜的一种烹调方法。
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（一）备料：

主料：净螺肉 250 克

辅料：冬笋 50 克、水发香菇 30 克、生姜末、葱白、西芹

调味料：红糟、盐、味精、白糖、料酒、上汤、淀粉、香油

（二）教师演示制作过程：

1、香螺肉去尾，洗净切薄片，香菇、冬笋、西芹切片，葱切马蹄葱备用。

2、香螺片放 85 度水中汆制断生，沥干水分，冬笋片，香菇片在沸水中汆熟，

西芹炒制垫底。

3、红糟下油锅炒出香味，调上汤、料酒、味精、白糖、盐、冬笋片、香菇

片、姜末、葱、淀粉煮沸，倒入螺片翻炒均匀，淋上香油即可。

（三）着重讲解重难点：

1、香螺取肉加面粉洗净切大小均匀的薄片。

2、螺片焯水水温控制在 85 度，太高温螺片容易老掉，影响口感。

3、红糟事先要炒香，加螺片快速翻炒即可。

4、烹调方法：炒。

要求：刀工细腻，螺片厚薄均匀，质地脆爽，糟香可口。

学生分组操作教学菜肴节

1、学生分组（28 人分 7组，每组 4人）练习本次课堂所教授的菜肴，在学

生实践操作过程中老师全场巡视，对操作有错误的及时纠正、对操作准确、制作

成品标准的同学给予鼓励和表扬、对个别接受能力差的手把手指导。

2、本节小结：对于学生制作过程中出现的问题，提出解决办法。有多余材

料时让学生再次制作，形成对比性。

学生作品点评、学生交流

1、学生作品点评：从作品的色泽、味型、口感等典型进行点评，对成功的

作品及作品的制作者进行表扬，鼓励大家向他学习；对于有待提高的作品，指出
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问题所在，并提出改进意见。

2、学生交流：针对同学制作的作品进行交流品尝，发现各自的优缺点，更

好进行自我总结，记忆更加深刻。

3、全部菜肴制作完成后，将剩余的原材料保管好，安排值日生做好实训室

卫生，关闭实训设备及水电天然气，实训课程结束。

课堂总结

1、针对本次课程的重难点和学生所出现的问题进行总结。

2、对于想了解更多闽菜菜肴制作的同学可以课后进行面对面交流、或者微

信沟通。

作业：复习今天教授菜肴的制作过程及提问重难点

教学目标

知识目标：认识闽菜红烧豆腐盒、毛氏红烧肉的制作要点，学习传

统闽菜考证菜肴。

能力目标：掌握操作要领，从而掌握更多菜品中使用以上两种烹饪

技法，为今后在工作中独立完成菜肴制作打好基础。

素质目标：学以致用，培养烹饪专业学生拓宽专业知识面的能力与

兴趣。

课程思政

烹调技术学习中培养“工匠精神”

“工匠精神”的基本内涵主要包括：爱岗敬业的职业精神、精

益求精的品质精神、协作共进的团队精神、追求卓越的创新精神。

其中，爱岗敬业的职业精神是根本，精益求精的品质精神是核心，

协作共进的团队精神是要义，追求卓越的创新精神是灵魂。在烹调

技术的学习中我们应不忘初心，坚持本真，一丝不苟的专研烹调技

术，把烹调技术的运用发挥到极致。

教学重点
如何保持食物的温度、受热均匀、如何运用红烧的技法使菜品

香气充足。

教学难点
红烧菜品酱料调制，火候把控、在烧制过程中如何控制灶温，

不要使食物烧焦。
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教学方法

理实一体、实践操作演示法。线上线下混合教学（教师示范）、

任务驱动法（学生练习）、案例分析法、课程思政导入，教师引导

和学生总结相结合等教学手段实施教学。

教学学时 4课时

教学设计

过程

教学内容

项目一 红烧豆腐盒

红烧的概念（理论讲解）

烧是指将前期熟处理的原料经炸煎或水煮加入适量的汤汁和调料，先用大火

烧开，再改小中火慢慢加热至将要成熟时定色的烹调方法。

备料：

主料：豆腐 5块

辅料：五花肉 50 克、冬笋 50 克、水分香菇 20 克、蛋清 2个、马蹄 20 克、

虾干 10 克

调味料：酱油、盐、味精、胡椒粉、生粉、鸡汤、麻油、白糖、蚝油

（一）教师演示制作过程：

1、豆腐切长方块，放入热油中炸制成金黄的豆腐盒，沥干油。刀从豆腐盒

上皮下切开（不要切断）挖出软豆腐做成空心豆腐盒；西蓝花改刀，红椒切菱形

备用。

2、明虾去壳留尾，留虾尾 3节即可，其余虾肉切粒，五花肉、马蹄、香菇
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切末加入盐、味精、胡椒粉、白糖、老抽进行调味搅拌起劲，制作成的馅心和去

壳的虾尾一起填入豆腐盒中备用。

3、用蛋清糊把豆腐盒口封住，摆入碗中，放入用酱油、味精、盐、白糖、

蚝油、泉水调成的卤汁中，上蒸笼蒸 8分钟备用

4、蒸豆腐盒的同时将西蓝花、红椒飞水炒熟装入扣碗中备用。

5、将蒸好的豆腐盒摆入锅中，锅置中火上，将卤汁烧沸勾芡，淋上麻油，

取出烧好的豆腐盒整齐摆入碗中，淋上酱汁即可。

（三）着重讲解重难点：

1、豆腐切长 7厘米、宽 3厘米、高 3厘米的长块。

2、油温 7成左右炸制金黄捞起，刀从豆腐盒上皮下切开（不要切断）挖出

软豆腐做成空心豆腐盒。

3、卤汁要适当加入老抽调色。

4、烹调方法：烧。

要求：豆腐盒大小一致，成型不散，色泽红亮。

项目二 毛氏红烧肉

红烧的概念（理论讲解）

红烧就是把主料经过油炸香脆后，再加配码、调料、汤水烧至回软入味、汤

汁收少后，勾芡加尾油成菜，这种因主料炸后外表呈金黄色，加深红色调味料烧

煮后呈红色的加热工序。

（一）备料：

主料：五花肉 1000 克。

辅料：香料 10 克，姜 20 克，蒜头 15 克，大葱 15 克，香菇 20 克，西兰花

20 克，腐竹 50 克。

调料：，老酒 10 克，冰糖 15 克，蚝油 10 克，生抽 10 克，味精 5克，排骨

酱 10 克，沙茶酱 10 克。
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（二）、教师演示制作过程：

1、姜切片，葱切段，腐竹切段。五花肉切成方块，焯水冲凉备用。

2、炒锅置中火上，冰糖放食用油中，下锅炒至起泡时，加入少量开水制作

糖色。

3、净锅煸炒姜，蒜头，大葱，香菇，倒入肉块翻炒上色。

4、加入糖色，香料，调入适量的味道，加上汤烧开。

5、改小火 40 分钟左右，肉酥烂，加入腐竹，待汤汁稠浓即可起锅装盘

（三）着重讲解重难点：

1、五花肉大小均匀。

2、色泽金黄油亮。

3、烹饪方法：红烧。

要求：色泽金黄油亮，肥而不腻，十分的香润可口。

学生分组操作教学菜肴节

1、学生分组（28 人分 7组，每组 4人）练习本次课堂所教授的菜肴，在学

生实践操作过程中老师全场巡视，对操作有错误的及时纠正、对操作准确、制作

成品标准的同学给予鼓励和表扬、对个别接受能力差的手把手指导。

2、本节小结：对于学生制作过程中出现的问题，提出解决办法。有多余材

料时让学生再次制作，形成对比性。

学生作品点评、学生交流

1、学生作品点评：从作品的色泽、味型、口感等典型进行点评，对成功的

作品及作品的制作者进行表扬，鼓励大家向他学习；对于有待提高的作品，指出

问题所在，并提出改进意见。

2、学生交流：针对同学制作的作品进行交流品尝，发现各自的优缺点，更

好进行自我总结，记忆更加深刻。

3、全部菜肴制作完成后，将剩余的原材料保管好，安排值日生做好实训室

卫生，关闭实训设备及水电天然气，实训课程结束。

课堂总结

1、针对本次课程的重难点和学生所出现的问题进行总结。

2、对于想了解更多闽菜菜肴制作的同学可以课后进行面对面交流、或者微

信沟通。
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作业：复习今天教授菜肴的制作过程及提问重难点

教学目标

知识目标：认识闽菜红烧猪蹄筋、姜葱焗龙虾的制作要点，学习传

统闽菜考证菜肴。

能力目标：掌握操作要领，从而掌握更多菜品中使用以上两种烹饪

技法。

素质目标：学以致用，培养烹饪专业学生拓宽专业知识面的能力与

兴趣。

课程思政

化压力为动力

俗话说“有压力就有动力”，“能承受的压力有多大，成就

就有多大”。我们平时要注意夯实自己的内再修养，加固自己的壁

垒，增强自己的抗压能力。另一方面，在遇到极限压力时，我们要

学会释放压力。就像高压锅一样，内部压力大于承受限值时，高压

阀会自动打开，进行压力释放，保证安全。我们也要有自己的泄压

阀，它就是我们身边可以倾诉的家人、朋友、同学及老师，但它不

一定会自动打开，需要我们自己学会适时地区打开，释放自己的心

理压力，保证自己的内再安全。

教学重点
掌握考证菜肴猪蹄筋如何去除腥味；猪蹄筋如何烧制酱红色，

芡汁浓稠度的把握，如何进行收汁入味。

教学难点
龙虾肉如何切制，进行上粉；过油时间的把握，防止龙虾肉变

老；如何突出姜葱味型。

教学方法 线上线下混合教学（教师示范）、任务驱动法（学生练习）

教学学时 4课时

教学设计

过程
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教学内容

项目一 红烧猪蹄筋

红烧烧的概念（理论讲解）

红烧是指将前期熟处理的原料经炸煎或水煮加入适量的汤汁和调料，先用大

火烧开，再改小中火慢慢加热至将要成熟时定色，的烹调方法。

备料：

主料：泡发猪蹄筋 400 克

辅料：净冬笋、水发香菇、生姜片、葱段

调味料：酱油、白糖、料酒、味精、盐、蚝油、香油、淀粉

（一）教师演示制作过程：

1、猪蹄筋切开，冬笋切片，分别放温油锅过油后捞起，沥干油。

2、锅留余油，烧热后放入生姜片、葱段煸炒，再放入猪蹄筋、冬笋片、水

发香菇、酱油、白糖、料酒、奶汤，先用旺火烧开，再改用小火烧入味后拣出姜、

葱，芡上湿淀粉，淋上香油即可。

（三）着重讲解重难点：

1、猪蹄筋去除多余的皮肉，用姜葱、老酒泡 20 分钟，去除骚味。

2、熬少许糖色，加老抽等调酱红色的汤汁，烧 10 分钟左右入味。

3、烹调方法：烧。

要求：猪蹄筋柔软，大小一致，味道鲜美，不脱芡，颜色酱红。

项目二 姜葱焗龙虾

焗的概念（理论讲解）
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焗一种烹饪方法，利用蒸汽使密闭容器中的食物变熟。将锅盖严焖煮：焗咸

鱼。盐焗鸡。焗，客家菜烹调方法，是以汤汁与蒸气或盐或热的气体为导热媒介，

将经腌制的物料或半成品加热至熟而成菜的烹调方法。

（一）备料：

主料：龙虾 650 克

辅料：姜 10 克、葱 10 克、西红柿 50 克

调味料：白糖、料酒、味精、盐、香油、淀粉

（二）教师演示制作过程：

1、龙虾肉洗净，切头尾，取肉切块，头尾蒸熟备用，龙虾肉撒上少许生粉

后放入锅中用 6成油温炸制金黄捞起备用。

2、白糖、料酒、味精、盐、香油、淀粉、调成酱汁，热锅热油炒香姜葱后

加入龙虾肉、酱汁快速翻炒。

3、龙虾头尾分别摆放两端，将炒好的龙虾肉摆入盘中即可。

（三）着重讲解重难点：

1、龙虾切带壳的块，上粉 6成油温过油炸制断生即可，防止龙虾变老。

2、冰鲜龙虾壳中上少许生粉，防止龙虾壳与肉脱落。

3、热锅热油，快速炒香姜葱，突出姜葱味。

4、烹调方法：焗。

要求：龙虾块大小均匀，芡汁适量，突出姜葱味。

学生分组操作教学菜肴节

1、学生分组（28 人分 7组，每组 4人）练习本次课堂所教授的菜肴，在学

生实践操作过程中老师全场巡视，对操作有错误的及时纠正、对操作准确、制作

成品标准的同学给予鼓励和表扬、对个别接受能力差的手把手指导。

2、本节小结：对于学生制作过程中出现的问题，提出解决办法。有多余材
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料时让学生再次制作，形成对比性。

学生作品点评、学生交流

1、学生作品点评：从作品的色泽、味型、口感等典型进行点评，对成功的

作品及作品的制作者进行表扬，鼓励大家向他学习；对于有待提高的作品，指出

问题所在，并提出改进意见。

2、学生交流：针对同学制作的作品进行交流品尝，发现各自的优缺点，更

好进行自我总结，记忆更加深刻。

3、全部菜肴制作完成后，将剩余的原材料保管好，安排值日生做好实训室

卫生，关闭实训设备及水电天然气，实训课程结束。

课堂总结

1、针对本次课程的重难点和学生所出现的问题进行总结。

2、对于想了解更多闽菜菜肴制作的同学可以课后进行面对面交流、或者微

信沟通。

作业：复习今天教授菜肴的制作过程及提问重难点

教学目标

知识目标：认识闽菜白炒龙虾片、蟳肉烩鰝肚的制作要点，学习传

统闽菜考证菜肴。

能力目标：掌握操作要领，从而掌握更多菜品中使用以上两种烹饪

技法。

素质目标：学以致用，培养烹饪专业学生拓宽专业知识面的能力与

兴趣。

课程思政

准确定位是成功的第一步

人生就像是一艘行驶在茫茫大海中的航船，我们只有按照指南

之指示的方向前进，才能达到我们想要停靠的港湾。虽然我们现在

没有足够的社会经验，但是我们可以对自己做一个分析，了解自己

对哪些方面感兴趣或者更擅长，给自己一个合理的定位，然后再为

之付出努力，脚踏实地地去做，才能成就一番大事业，取得成功。
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一个找不到自己位置的人，不会有明确的奋斗目标。定位准确是成

功的第一步。

教学重点 龙虾肉如何切薄片，如何控制油温防止龙虾肉变老。

教学难点
鰝肚如何去腥、防止鰝肚涨发过度，破损严重；红蟳如何蒸制

取肉

教学方法 线上线下混合教学（教师示范）、任务驱动法（学生练习）

教学学时 4课时

教学设计

过程

教学内容

项目一 白炒龙虾片

白炒的概念（理论讲解）

白炒将主料出骨，经调味品拌脆，再用蛋清团粉上浆，放入五、六成热的温

油锅中，边炒边使油温增加，炒到油约九成热时出锅，再炒配料，待配料快熟时，

投入主料同炒几下，加些卤汁，勾薄芡起锅。软炒菜肴非常嫩滑，但应注意在主

料下锅后，必须使主料散开，以防止主料挂糊粘连成块。

备料：

主料：龙虾 750 克

辅料：水发香菇、胡萝卜、净冬笋、葱、鸡蛋

调味料：盐、味精、白糖、上汤、姜汁、胡椒粉、香油

（一）教师演示制作过程：

https://baike.baidu.com/item/%E6%B2%B9%E6%B8%A9
https://baike.baidu.com/item/%E6%8C%82%E7%B3%8A/5546405
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1、将龙虾洗净，去头尾，取肉，头尾蒸熟备用。

2、龙虾肉片薄片，鸡蛋取清，用盐、味精、白糖腌制后上蛋清生粉浆搅拌

均匀。

3、将香菇、胡萝卜、冬笋切片过水，葱切马蹄葱，蒜头切末。

4、热锅温油，将龙虾肉过油断生捞起，用盐、味精、白糖、马蹄葱、蒜末、

姜汁、上汤、胡椒粉、淀粉、香油调成芡汁。

5、锅内留余油，芡汁下锅煮稠倒入龙虾肉、香菇、胡萝卜、冬笋快速翻炒

均匀装盘，龙虾头尾摆两端即可。

（三）着重讲解重难点：

1、龙虾肉切 0.3 厘米薄片，调味上浆备用。

2、注意一定要热锅冷油，才能保证龙虾肉不粘锅底，断生洁白即可捞起。

3、烹调方法：白炒。

要求：龙虾肉厚薄均匀，上浆恰到好处，不脱浆，色泽洁白。

项目二 蟳肉烩鰝肚

烩的概念（理论讲解）

烩指将原料油炸或煮熟后改刀，放入锅内加辅料、调料、高汤烩制的方法。

具体做法将原料投入锅中略炒或在滚油中过油或在沸水中略烫之后，放在锅内加

水或浓肉汤，再加佐料，用武火煮片刻，然后加入芡汁拌匀至熟。这种方法多用

于烹制鱼虾和肉丝、肉片，如烩鱼块、肉丝。鸡丝、虾仁之类。

（一）备料：

主料：水发鰝肚 350 克、

辅料：熟蟳肉、蟳膏 50 克、上海青 8颗、姜葱

调味料：盐、味精、糖、奶汤、料酒、淀粉、鸡油

（二）教师演示制作过程：

1、将鰝肚切长方块，上海青去掉多余叶子备用。

2、热锅放入少许油炒香姜葱加入料酒煮沸加入鰝肚汆水捞起，沥干水分。

https://www.baidu.com/s?wd=%E7%83%A9%E9%B1%BC%E5%9D%97&tn=44039180_cpr&fenlei=mv6quAkxTZn0IZRqIHckPjm4nH00T1Y3ryDdn1ubP1bYuyw-Pj0s0ZwV5Hcvrjm3rH6sPfKWUMw85HfYnjn4nH6sgvPsT6KdThsqpZwYTjCEQLGCpyw9Uz4Bmy-bIi4WUvYETgN-TLwGUv3EnW0knWTYPHRznj0LrHcLnjmvr0


57

3、锅置旺火上，将鰝肚、奶汤倒入锅中，加入盐、味精、糖烩入味捞起放

入碗中。

4、将蟳肉蟳膏放余汤中烧开后勾芡倒在鰝肚上，淋上少许鸡油即可。

（三）着重讲解重难点：

1、鰝肚涨发过程中要注意用水温 85 度左右热水泡煮，温度太高鰝肚容易发

过头影响口感。

2、涨发好的鰝肚用姜葱水泡会，去除异味。

3、蒸蟹最好控制在 10 分钟左右即可。

4、烹调方法：烩。

要求：鰝肚发透，无稀烂，蟳肉味浓。

学生分组操作教学菜肴节

1、学生分组（28 人分 7组，每组 4人）练习本次课堂所教授的菜肴，在学

生实践操作过程中老师全场巡视，对操作有错误的及时纠正、对操作准确、制作

成品标准的同学给予鼓励和表扬、对个别接受能力差的手把手指导。

2、本节小结：对于学生制作过程中出现的问题，提出解决办法。有多余材

料时让学生再次制作，形成对比性。

学生作品点评、学生交流

1、学生作品点评：从作品的色泽、味型、口感等典型进行点评，对成功的

作品及作品的制作者进行表扬，鼓励大家向他学习；对于有待提高的作品，指出

问题所在，并提出改进意见。

2、学生交流：针对同学制作的作品进行交流品尝，发现各自的优缺点，更

好进行自我总结，记忆更加深刻。

3、全部菜肴制作完成后，将剩余的原材料保管好，安排值日生做好实训室

卫生，关闭实训设备及水电天然气，实训课程结束。

课堂总结

1、针对本次课程的重难点和学生所出现的问题进行总结。

2、对于想了解更多闽菜菜肴制作的同学可以课后进行面对面交流、或者微

信沟通。

作业：复习今天教授菜肴的制作过程及提问重难点
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教学目标

知识目标：认识葱烧海参、芽姜牛蛙片的制作要点，学习传统闽菜

考证菜肴。

能力目标：掌握操作要领，从而掌握更多菜品中使用以上两种烹饪

技法。

素质目标：学以致用，闽菜培养烹饪专业学生拓宽专业知识面的能

力与兴趣。

课程思政

烹调技术发展的启示

烹调技术、烹调辅助设备等正在以前所未有的速度发展变化，

这决定着产业的变化和升级，也决定着社会职业岗位的变化速度加

快。人们不可能终生在某一岗位工作，即使在同一岗位工作，也必

须与时俱进地学习才能适应。这些发展也一再表明，我们的课程内

容也要实时更新，要删除陈旧过时的内容。我们只有与时俱进地加

强学习，及时更新知识，才能永远立于不败之地。

教学重点
葱烧味道是否突出，海参去除腥味的把握；海参出水情况及入

味情况。

教学难点
牛蛙宰杀的步骤，如何快速取肉，牛蛙片厚薄均匀；成菜保持

不散，颜色洁白，味道鲜嫩。

教学方法 线上线下混合教学（教师示范）、任务驱动法（学生练习）

教学学时 6课时

教学设计

过程

教学内容
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项目一 葱烧海参

烧的概念（理论讲解）

烧是指将前期熟处理的原料经炸煎或水煮加入适量的汤汁和调料，先用大火

烧开，再改小中火慢慢加热至将要成熟时定色，的烹调方法。

（一）备料：

原料：水发海参 500 克

辅料：葱白 500 克、上海青 10 颗

调味料：酱油，白糖，味精，骨汤，料酒，香油，淀粉，食用油

（二）教师演示制作过程：

1、海参切条，葱白切段。

2、海参、葱白下油锅过油，待葱白炸金黄色捞出，沥干油

3、锅留余油，海参，葱段下锅，调入酱油、料酒、味精、白糖、骨汤烧至

入味，用湿淀粉勾薄芡，淋上香油即可装盘。

（三）着重讲解重难点：

1、要体现葱烧浓郁，可以事先将京葱炸少许熬汁备用，制汤底。

2、海参可以先用姜葱水、生抽泡入味，捞起备用。

3、用熬好的葱烧汁做汤底，再次和京葱、海参一起烧至入味，呈酱红色即

可。

4、烹调方法：烧。

要求：葱烧汁浓郁，海参软糯适中，颜色酱红色。

项目二 芽姜牛蛙片

炒的概念（理论讲解）
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白炒将主料出骨，经调味品拌脆，再用蛋清团粉上浆，放入五、六成热的温

油锅中，边炒边使油温增加，炒到油约九成热时出锅，再炒配料，待配料快熟时，

投入主料同炒几下，加些卤汁，勾薄芡起锅。软炒菜肴非常嫩滑，但应注意在主

料下锅后，必须使主料散开，以防止主料挂糊粘连成块。

（一）备料：

主料：去皮牛蛙片 350 克

辅料：芽姜片、马蹄葱、水发香菇片、胡萝卜花片、冬笋片花、芥菜梗片、

蛋清浆

调味料：盐、味精、上汤、生粉、糖、料酒、香油

（二）教师演示制作过程：

1、牛蛙腿洗净、去骨后切片加入盐、味精，上蛋清浆进行腌制。

2、芽姜、香菇、胡萝卜花、冬笋片下锅过油捞起，沥干。葱白、盐、味精、

白糖、上汤、生粉调芡汁备用。

3、热锅冷油，倒入牛蛙片滑油至熟，锅内留余油，倒入芽姜、香菇、胡萝

卜片、冬笋，最后加入调好芡汁烧沸后倒入牛蛙片翻炒均匀，起锅装盘即可。

（三）着重讲解重难点：

1、牛蛙用毛巾按住头切一刀，快速脱皮去取大腿肉，切 0.3 厘米厚度。

2、牛蛙肉入味上浆 4成油温过油断生即可，防止肉质变老。

3、保持色泽洁白，最后淋上油增亮。

4、烹调方法：炒。

要求：牛蛙肉片厚薄均匀，成菜不散，色泽洁白。

学生分组操作教学菜肴节

1、学生分组（28 人分 7组，每组 4人）练习本次课堂所教授的菜肴，在学

生实践操作过程中老师全场巡视，对操作有错误的及时纠正、对操作准确、制作

成品标准的同学给予鼓励和表扬、对个别接受能力差的手把手指导。

https://baike.baidu.com/item/%E6%B2%B9%E6%B8%A9
https://baike.baidu.com/item/%E6%8C%82%E7%B3%8A/5546405
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2、本节小结：对于学生制作过程中出现的问题，提出解决办法。有多余材

料时让学生再次制作，形成对比性。

3、全部菜肴制作完成后，将剩余的原材料保管好，安排值日生做好实训室

卫生，关闭实训设备及水电天然气，实训课程结束。

学生作品点评、学生交流

1、学生作品点评：从作品的色泽、味型、口感等典型进行点评，对成功的

作品及作品的制作者进行表扬，鼓励大家向他学习；对于有待提高的作品，指出

问题所在，并提出改进意见。

2、学生交流：针对同学制作的作品进行交流品尝，发现各自的优缺点，更

好进行自我总结，记忆更加深刻。

3、全部菜肴制作完成后，将剩余的原材料保管好，安排值日生做好实训室

卫生，关闭实训设备及水电天然气，实训课程结束。

课堂总结

1、针对本次课程的重难点和学生所出现的问题进行总结。

2、对于想了解更多闽菜菜肴制作的同学可以课后进行面对面交流、或者微

信沟通。

作业：复习今天教授菜肴的制作过程及提问重难点

教学目标

知识目标：认识蟳肉鸳鸯菜、鸡汤汆海蚌的制作要点，学习传统

闽菜考证菜肴。

能力目标：掌握操作要领，从而掌握更多菜品中使用以上两种烹

饪技法。

素质目标：学以致用，闽菜培养烹饪专业学生拓宽专业知识面的

能力与兴趣。

课程思政

危机、学习、创新

危机意识是每个人、每个企业必须拥有的品质。尤其是在这

个充满挑战的新时代，危机更是无处不在，稍有疏忽就会被淘汰，

这是不争的事实。我们要有危机感，要不断学习他人、超越他人。

创新能力是民族进步的灵魂、经济竞争的核心。这个时代互换年
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轻人要有强烈的危机意识、忧患意识，无论是在学习还是工作中，

都要与时俱进的创新学习、批判学习，在学习中创新，在创新中

学习。

教学重点
鸳鸯菜要保持色彩鲜明，如何把握过油的油温；汤汁如何烧

制，突出鲜甜味。

教学难点
海蚌肉如何过水，防止肉质变老；高汤的煲制，保持鲜味十

足。

教学方法 线上线下混合教学（教师示范）、任务驱动法（学生练习）

教学学时 6课时

教学设计

过程

教学内容

项目一 蟳肉鸳鸯菜

烧的概念（理论讲解）

烧是指将前期熟处理的原料经炸煎或水煮加入适量的汤汁和调料，先用大火

烧开，再改小中火慢慢加热至将要成熟时定色，的烹调方法。

（一）备料：

主料：蟳肉、膏 50 克

辅料：白菜心、芥菜心适量、食用碱、姜片、葱段

调味料：精盐、面粉、味精、奶汤、鸡油、猪油

（二）教师演示制作过程：



63

1、白菜心、芥菜心洗净，分别切条状。芥菜心投入加碱的沸水中汆后，用

清水漂净碱味，沥干汁。

2、热锅放入猪油，待油温升志 4成熟时，分别将白菜心、芥菜心放锅中过

油后捞起，投入沸水中漂净油，沥干汁。

3、锅置中火上，倒入奶汤，分别投入白菜和芥菜煨熟后，起锅装碗。

4、锅留余油烧热后，放入面粉煸香，倒入奶汤烧沸，加蟳肉、白菜心、芥

菜心、精盐、味精烧入味。将白菜心、芥菜心分别装在盘片的两边，锅留余汁放

入蟳膏煮沸淋在菜心上即可。

（三）着重讲解重难点：

1、白菜心、芥菜过油保持 4成油温即可，变色就可以捞起。

2、红蟳取肉留壳，蟹壳、蟹脚加少许姜葱熬清汤，烧制白菜、芥菜时代替

开水保持更好的鲜度。

3、烹调方法：烧。

要求：白菜、芥菜色泽分明，鲜度十足，芡汁适量。

项目二 鸡汤汆海蚌

汆的概念（理论讲解）

汆是一种烹饪方法，把食物放到沸水中煮一下，随即取出，以防食物养分因

高温烹调而流失，将加工的小型原料放入烧沸的汤水锅中进行短时间加热成汤菜

的技法。

（一）备料：

主料：海蚌 8只（1600 克）

辅料：老母鸡 500 克、猪上排 350 克、牛肉 200 克

调味料：盐、味精、糖、料酒

（二）教师演示制作过程：
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1、将海蚌洗净，取蚌尖，片成两片。

2、将老母鸡、猪上排、牛肉分别切大块，放入沸水中焯水后制成高汤，再

将少许肉切成茸放入制成的高汤慢慢煲开，吸附杂质后用纱布过滤取出汤头备

用。

3、蚌肉稍微过水后，用料酒稍冲后沥干汁，分别装在碗中。

4、高汤放入锅中，加入盐、味精、白糖调味煮开后冲入蚌肉中即可（15 秒

内食用最佳）

（三）着重讲解重难点：

1、熬汤底加少许牛肉泥，可以保持汤底的清澈度。

2、海蚌汆水温度保持 85 度即可，撒少许老酒去除腥味。

3、食用时间不要超 15 秒。

4、烹调方法：汆。

要求：海蚌肉既断生又不老，汤头鲜美清澈。

学生分组操作教学菜肴节

1、学生分组（28 人分 7组，每组 4人）练习本次课堂所教授的菜肴，在学

生实践操作过程中老师全场巡视，对操作有错误的及时纠正、对操作准确、制作

成品标准的同学给予鼓励和表扬、对个别接受能力差的手把手指导。

2、本节小结：对于学生制作过程中出现的问题，提出解决办法。有多余材

料时让学生再次制作，形成对比性。

学生作品点评、学生交流

1、学生作品点评：从作品的色泽、味型、口感等典型进行点评，对成功的

作品及作品的制作者进行表扬，鼓励大家向他学习；对于有待提高的作品，指出

问题所在，并提出改进意见。

2、学生交流：针对同学制作的作品进行交流品尝，发现各自的优缺点，更

好进行自我总结，记忆更加深刻。

3、全部菜肴制作完成后，将剩余的原材料保管好，安排值日生做好实训室

卫生，关闭实训设备及水电天然气，实训课程结束。

课堂总结

1、针对本次课程的重难点和学生所出现的问题进行总结。

2、对于想了解更多闽菜菜肴制作的同学可以课后进行面对面交流、或者微
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信沟通。

作业：复习今天教授菜肴的制作过程及提问重难点

教学目标

知识目标：认识三角豆腐饺、蟳肉烧白菜的制作要点，学习传统闽

菜考证菜肴。

能力目标：掌握操作要领，从而掌握更多菜品中使用以上两种烹饪

技法。

素质目标：学以致用，闽菜培养烹饪专业学生拓宽专业知识面的能

力与兴趣。

课程思政

节能、环保意识培养

职业院校的学生不仅需要文化知识和专业技能的学习，更需要

敬畏自然、保护环境等观念的养成。在学习和生活包括将来的工作

中，开展节能降耗，减少损失和污染物排放、制止浪费，有效、合

理地利用能源，推动形成可持续发展现代文明观念的养成，是每一

个公民应尽的责任和义务，是当代学生文明素质和精神风貌的具体

体现，是培养德智体美全面发展的社会主义建设者和接班人的重要

举措。

教学重点
如何保持豆腐饺外形不破损，大小均匀；掌握汤汁鲜甜的制作

方法。

教学难点 如何掌握白菜烧制鲜甜味道的制作；如何炒制面粉糊做汤底。

教学方法 线上线下混合教学（教师示范）、任务驱动法（学生练习）

教学学时 4课时

教学设计

过程

教学内容
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项目一 三角豆腐饺

蒸的概念（理论讲解）

蒸是烹饪方法的一种，指把经过调味后的食品原料放在器皿中，再置入蒸笼

利用蒸汽使其成熟的过程。根据食品原料的不同，可分为猛火蒸，中火蒸和慢火

蒸三种

（一）备料：

主料：豆腐 3块

辅料：蟳肉 50 克、干贝茸 20 克、芹菜珠

调味料：白糖、盐、胡椒粉、鸡汤、味精

（二）教师演示制作过程：

1、蟳肉、干贝茸、芹菜珠、胡椒粉、味精、白糖调成馅，捏成小馅丸。

2、豆腐去老皮，片成厚片放在纱布上，去馅丸放在豆腐片中间，然后提起

纱布下角，压成三角豆腐饺生坯。

3、豆腐饺上蒸笼蒸熟，取出置碗中。鸡汤烧沸，加盐、味精、白糖淋在豆

腐饺上即可。

（三）着重讲解重难点：

1、豆腐切大小均匀的薄片。厚度大约一元钱硬币的厚度。

2、压制三角豆腐饺是要借助纱布来压制，造型成功率更高。

3、用干贝、蟳肉煮透的汤汁、鸡汤进行勾兑淋汁，保持味道鲜美。

4、烹调方法：汆。

要求：豆腐饺外型美观，不散开，味道鲜美。

项目二 蟳肉烧白菜

烧的概念（理论讲解）

烧是指将前期熟处理的原料经炸煎或水煮加入适量的汤汁和调料，先用大火

烧开，再改中小火慢慢加热至成熟。

https://baike.so.com/doc/6003092-6216069.html
https://baike.so.com/doc/6003092-6216069.html
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（一）备料：

主料：白菜心 500 克

辅料：蟳肉 20 克、蟳膏 20 克、面粉 20 克

调味料：盐、味精、猪油、奶汤、料酒

（二）教师演示制作过程：

1、将白菜心切长直条，下油锅过油后，过水去油，沥干汁备用。

2、用面粉炒奶汤，白菜心、盐、味精、白糖入锅一起用中小火烧制入味。

将白菜心捞起装入碗中，锅中留汁，将蟳肉、蟳膏、老酒一起再次烧开，淋在白

菜上即可。

（三）着重讲解重难点：

1、要注意过油的温度，最好不要超过 6成，过油 15 秒左右。

2、蟹壳熬制鲜甜底汤，放面粉一起煮开过滤取出奶汤。蟳肉要蒸熟，更好

的蟳肉、蟳膏分开。

3、烹调方法：烧。

要求：白菜大小均匀，烧透入味，鲜甜适口。

学生分组操作教学菜肴节

1、学生分组（28 人分 7组，每组 4人）练习第一节课所教授的菜肴，在学

生实践操作过程中老师全场巡视，对操作有错误的及时纠正、对操作准确、制作

成品标准的同学给予鼓励和表扬、对个别接受能力差的手把手指导。

2、本节小结：对于学生制作过程中出现的问题，提出解决办法。有多余材

料时让学生再次制作，形成对比性。

学生作品点评、学生交流

1、学生作品点评：从作品的色泽、味型、口感等典型进行点评，对成功的

作品及作品的制作者进行表扬，鼓励大家向他学习；对于有待提高的作品，指出

问题所在，并提出改进意见。
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附件 3：开课时间证明



70



71

附件 4：近一学期学生评教结果统计
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附件 5 福州黎明职业技术学院课堂教学评价表

开课单位 烹饪系 授课教师 薛伟强

课程名称 中餐烹饪实训 授课班级 21级中西餐 1班

授课时间 2022.4.17 授课地点 中餐实训室 1

序

号
评价项目 评价标准 分值 得分

1

课程思政

融入（10

分）

1、结合人才培养目标，有课程思政的

目标及思政教学内容，能挖掘课程教学

内容和教学方式中所蕴含的思政元素，

并把思政元素巧妙融入教学过程中，提

高教育与育人融合度。

10分 9

2
教师素养

（15 分）

1、普通话规范，语言准确、清晰、生

动，语速均衡，抑扬顿挫，有激情和表

现力；

2、合理利用肢体语言，教态自然大方，

着装整洁得体，精神饱满；

3、多媒体课件制作精美，板书整洁、

布局合理；

15分 14

3
教学内容

（20 分）

1、教学内容适当和充实，能理论联系

实际，补充课外内容；

2、教学内容承前启后，循序渐进，能

突出重难点。

20分 19

4
教学过程

（20 分）

整体设计、教学安排合理，剖析难点，

讲授条理清晰、逻辑性强，有分析促思

考，教学步骤完整。

20分 19

5

教学技巧

与方法（20

分）

1、注重启发式、互动式等新颖的教学

模式，充分发挥学生的主观能动性；

2、熟练运用现代教育技术，实现多

20分 18
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附件 6：其他相关佐证

1.获 2021 年全国职业院校技能大赛高职组烹饪赛项团体三等奖

2.获 2022 年全国职业院校技能大赛高职组烹饪赛项团体三等奖
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3.获 2023 年全国职业院校技能大赛高职组烹饪赛项团体三等奖

4.获批成立福州市技能大师工作室

1.
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5.入选全国职业教育改革发展典型案例
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6.团队成功申报发明专利
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7.2022 年度教育科研项目顺利结题
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8.获批成立餐饮产业学院

9.烹饪专业信息化教学资源库建设项目获批
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10.获批省级高水平专业化产教融合实训基地


	团队带领学生在2021年福建省高职院校烹饪赛项中获得团队第一名；同年在全国高职院校烹饪赛项中获得团队
	（3）第二课堂
	开展丰富的课外活动与技能比赛，以赛促练，以赛促学，提升学生技能。
	任务导入（12min）
	教师现场指导装盘，巡回指导，确保食品安全卫生的情况下，进行适当创新。
	1.听取任务，对照标准
	根据教师下发的任务，对照标准，进行小组讨论探究。
	2.团队协作，确定标准
	对照评分标准，小组投票产生最佳方案，确定装盘形式。


