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《中餐烹调实训Ⅰ》课程教案

一、教学基本信息

课程名称 中餐烹调实训Ⅰ

教学班级 2022 级烹饪工艺与营养 教师 沈旭

教学内容 沸腾鳝鱼 学时 4学时

二、教学分析

教材分析

本课程是一门以操作为主的理论与实践一体化的课程，注重学生

操作技能的培养。所选教材为潘涛主编的《川菜制作技术标准化教程》

（西南交通大学出版社，2020 年）。

本节内容是属于中式热菜制作部分，在中餐课程中属于重点课程。

一方面教材中制作过程较为简单，其中对于辣椒和花椒及主料的选取

没有进行详细介绍和阐述，这对于刚开始接触或者对中餐了解不深入

的同学会有一定影响。

另一方面教材中的烹饪技法过于单一，不利于学生创新性的培养。

在行业市场中针对于类似菜肴可采用多种烹饪技法相结合的方法进行

烹饪。

学情分析

授课对象为 22 级烹饪工艺与营养专业学生，有一定烹饪基础，掌

握了基本烹饪技艺。

优点：动手能力强、主动性较强，有较强的自主学习意识。因此

在教学过程中，适合选用任务驱动、翻转课堂、案例教学法和现场教

学法。

不足：对烹饪知识缺乏系统了解，缺乏对行业的认知。

三、教学目标

教学目标

知识目标：

1.掌握中餐热菜制作方法与特点；

2.掌握沸腾鳝鱼的原理与制作。

能力目标：

1.熟练运用各种不同的刀工及烹饪技法；

2.了解餐饮企业对于目前江湖菜的使用。

素质目标：

1.培养学生创新能力和团队协作精神；

2.培养学生烹饪食品安全、健康宣传及服务社会的意识；

3.培养学生分析问题、解决问题的能力；

4.培养学生主动学习的习惯，学有所用，与餐饮行业最前沿接轨。

教学重点

1.麻辣味型调味的把控；

2.掌握沸腾鳝鱼的制作工艺，以及鳝鱼在宰杀过程中的技术要领；

3.掌握沸腾鳝鱼麻辣鲜香的特点。

教学难点 1.在制作过程中注意火候、以及油温的控制；
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2.烹饪过程中对于鳝鱼熟度的控制；

3.对麻辣味型调味的把控，主要体现出麻辣味型。

四、教学策略

设计思路

同学们课前对麻辣味型和鳝鱼肉质特点进行查阅与调研，分析的

结果发现市场上对不同麻辣味型品种和鳝鱼菜品的需求，从中寻找自

己产品要解决的市场痛点，从这里着手对自己的菜品进行研发，列如

乐山的临江鳝丝。

课程思政

人的精气神：古人云:“天有日月星， 人有精气神”。

“精”，是指人的精状况、精神面孔，是生命的象征。人作为“万

物之灵”，就在于有精神生活，有思想追求，有创造和人格量这就是

人与其他生物的显著区别。

“气”，应该理解为是一种气势，这主要就是一个人性格的外在

表现，是一种活的象征，也可以认为一种人生的态度。为人光亮磊落，

敢爱敢恨，敢做敢为，知难而进，愈挫愈勇。

“神”，可以理解为一种气质，这是一个人所独有的，其他人所

不能具备的，一种在举手投足间表示出来的差别于他人的“气”。

教学方法

理实一体化教学，让学生不仅掌握沸腾鳝鱼的制作，并且会品尝、

会评价，掌握江湖菜麻辣味型菜品的原理，会举一反三。

根据学生特点和实际情况灵活采用多种教学方法，包括案例分析、

任务驱动法、项目教学法、讲授法、体验式、交互式和指导教学等。

教学流程
典型案例剖析→教师理论讲解→教师演示→学生分组实操→教师

点评→总结
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教学设计与教学内容

时间

安排
教学内容 教学方法与要求

导入

（5~7分钟）

【课程导入】

通过目前餐饮企业对于江湖菜的

重视，干辣椒和干花椒相搭配，麻辣味

浓郁，开胃适口，再与鳝鱼合烹，风味

更加独特，深受川渝地区广大食客特别

是现在年轻人的喜爱。

案例教学法+学生讨论

理论讲解

（20分钟）

1、菜品讲解

讲述‘沸腾鳝鱼’的由来与创新点。

2、板书设计

包括该菜肴的主料，辅料、调料以

及工艺流程。

主料：鳝鱼

辅料：豆芽 凤尾

调料：盐 生姜 料酒 醋 酱油 生

粉 大葱 大蒜 干辣椒 干花椒 豆瓣酱

工艺流程：

（1）鳝鱼改刀成鳝段，用盐、胡

椒粉、大葱、生姜腌制备用。

（2）将辅料豆芽、凤尾进行初步

加工后进行焯水（焯水过程中保证菜肴

色泽可以加入少许盐或者油）放入碗中

垫底。

（3）热锅冷油倒入色拉油至三成

油温加入豆瓣酱炒出色泽、加入姜蒜末

炒出香味，加入高级清汤，加入基本调

味品，待沸腾后依次放入腌制好的鳝

鱼。

（4）小火慢煮 3min左右，用漏勺

将鳝鱼捞出放入碗中，淋入烧好的汤

汁。

（5）另起一锅，倒入色拉油，待

油烧制三成油温，倒入干辣椒干花椒激

发出香味，最后淋入鳝鱼中，起锅装盘

即可。

3、操作要点讲解

对该菜肴制作过程容易出现的问

题进行讲解，避免学生在操作过程中出

现类似错误以及安全性事故。（尤其注

意在过程中油温的烧制安全）

理论讲授+启发教学法
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教师演示

（20分钟）

1、菜品演示

从原料切配、辅料处理、以及鳝鱼

改刀制作等方面进行演示。

2、成品展示、品尝

学生对教师所烹饪菜品进行拍照、

思考、最后品尝，做到心中有数，做出

更好的菜品。

教师演示法

学生观摩

学生分组实操

（90分钟）

1、食材领取

学生分组领取原料

2、原料初加工

对原料进行初步熟处理、切配等。

【要点】切配过程中注意台面卫生和主

辅料规格的搭配，以及个人在实训室的

安全。

3、教师初步点评

切配好后，老师进行台面卫生的检

查以及对切配规格的检查并点评。

4、学生烹饪实操

分组实操，老师途中巡视做菜过

程。

项目驱动法+分组实操+教
师现场指导
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教师点评

（25分钟）

1、分组点评

学生制作完成后，老师根据考评标

准（包括烹饪时长、台面卫生、切配、

烹饪过程中操作、成品摆盘、口感等）

对学生作品分组点评。

（1）品尝学生菜品

（2）分组打分并点评

2、菜品复盘

教师对学生操作过程中出现的问题

进行复盘并纠正。

项目驱动+启发教学法

总结

（15分钟）

【课程总结】

1. 总结切配过程中出现的问题并告知

解决方法。

2. 实操过程中出现的技术性问题以及

后续修正方法。

3. 提问。回顾本节课程需要掌握的烹

饪技法以及菜品技术要点。

讲授法+启发教学法

卫生清理

（3~5分钟）

分组打扫工位，检查物品是否归位，

卫生是否打扫干净。 启发教学法

课后作业

实训报告撰写并举一反三，进行同类型菜品研发与设计报告。

教学反思

沸腾鳝鱼讲究的是干辣椒干花椒通过高油温而激发出来的香味，学生对于油温和

火候的把控不够。
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在操作过程中学生对于操作流程不熟练，导致烹饪过程之中出现时间超时，以及

部分学生出现安全方面的隐患。

改进措施

在课堂教学中，积极引导学生对于菜品的理解以及对于工艺菜品

的熟练程度。

并充分利用校内校外实践教学基地的作用，创造更多实操机会，

提高同学们对实践的动手能力加强与同学之间的交流，让同学们课后

多查阅关于江湖菜的知识以及成菜特点。


