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《白炒凤尾虾》教学设计 

 

开课教师 陈元闪 开课班级 16 烹饪 1 开课时间 

2017年 11月 22 日 

星期三 

第 2节 

设计思路 

烹饪实践课，重视学生的动手能力，重视机械记忆能力，

当然也重视学生的悟性。“勤能补拙”在烹饪专业实践中能够

体现，所以在烹饪实践课中，重视的是对学生动手能力的培养，

利用上个月学生参加市级技能赛这一绝好机会，让参加技能赛

的一个学生表演这次技能赛的一道菜，让其他没有参加技能赛

的同学知道基本功在烹饪这一行业中的重要性，从而让学生自

觉地进行基本功的训练 。同时在教学中，要引导学生对事物

的认真观察、对细节的把握。在本节课的教学中，通过师生合

作、生生合作，培养学生的观察能力、思维能力、动手能力 

教学

分析 

教材 

分析 

本课是中式烹饪师（初级）考证菜中的一道菜。本课从热

菜制作入手，培养学生能力，以对应的各岗位工作过程为依托，

通过教师的组织设计，引领学生训练，使学生掌握热菜制作工

艺的基本理论和方法。从而为将来胜任相关职业和岗位上的专

业技术工作，具备突出的应用实践能力奠定良好的基础。 

学情 

分析 

本项目是在二年级的学生中实施，他们经过了在校一年多

的学习，对烹饪的有关知识有所了解，动手实践能力有了一定

的基础，有的学生技能掌握的较好，有的学生较差。 

教学条

件分析 

本间实训室，是我校目前配备最好的烹饪室，锅灶都不错，

火力也足。不足之处就是没有多媒体，无法进行现代化的教学，
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灶与酒店里的灶有差别，无法进行无缝对接。如果烹饪演示室

能安装现代教学工具，对教学的直观性能起到更好的作用。 

教学目标 

1 加深对“烹调方法---滑炒”的理解 

2.加深理解“过油方法---滑油”的油温掌控 

3.加强刀工训练，提高刀法技艺 

4.掌握“白炒凤尾虾”的烹制方法 

教学重点 虾的出肉加工 蛋清糊的调制 滑油技巧 

教学难点 滑炒技巧  油温的掌控 

教法 项目教学法  课堂教学法 课外实践法 

学法 小组讨论  合作探究  自主学习  课外实践 

教学 

环节 
教师活动 学生活动 设计意图 

（ 10 分

钟） 

简单介绍市赛的规程： 

1.土豆去皮只能使用菜刀；2.成品净重

量不低于 300 克，色泽自然，口感香脆

清爽，口味纯正，粗细一致，无连刀现

象，成丝精细约为 0.2*0.2 厘米。3.需要

8 分钟内完成。 

陈明庆同学在 10

分钟时间做一盘

青椒土豆丝 

该生在 10 月 28 日

参加福州市技能

赛，成绩还不错。

该生经过两个月的

集训，烹饪技能有

了较大的提高。希

望通过这种方式展

示学生集训的成

果，提升同学们对

烹饪的看法。勤能

补拙 
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（ 2 分

钟） 

 授课：白炒凤尾虾 

主料：净明虾 300 克 

辅料：水发香菇 胡萝卜 净冬笋 

青椒（因为作为演示课，今天我们用五

彩椒代替）葱白 蒜末 

调料：盐 味精 白糖 料酒 胡椒粉 

香油 上汤 淀粉  熟食油 

  

（ 10 分

钟） 

原料初加工： 

1. 明虾洗净，去头，剥壳，留尾，

剔除沙线，放入碗中，加盐

腌渍 

2. （香菇、胡萝卜、冬笋、青椒

均）五彩椒切成小三角形（或

菱形片）； 

蒜剁 蒜末 葱切马蹄葱 

焯西兰花：把西兰花洗净切成小

朵，，焯至八成熟时就可捞出，西兰花

放入空盘里，摆好 

 

请一学生调一下

蛋清糊 

 

请一学生调一下

芡卤汁 

调蛋清糊，看似容

易，却也有技巧，

如果学生太心急

了，可能调出来的

糊就太清，不能用。 

让学生记住调芡卤

汁的各调味料的比

例，生粉与水的比

例 

 

（ 20 分

钟） 

授课： 

1. 虾初加工好，蛋清糊调好后，把蛋

清糊抓些在虾上，抓匀，熟冷油舀

些（起分离作用），再抓。 

2. 锅烧热，锅烧至里面的一圈变白，

锅离火口，下油，下原料，同时把

切好的香菇、胡萝卜、净冬笋、青

椒放到漏勺上。锅置火口，锅动勺

不动，等面上起泡了，用勺子推一

推，起大泡后，数十下出锅。 

把锅里的油尽量倒干净，锅离火口，下

学生认真观察，热

锅冷油   油滑技

巧的掌控 

通过老师的实际操

作，让学生记住 
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入蒜末、马蹄葱煸香，锅再离火口，下

芡卤汁，用勺子的底部抹，锅置火口，

下入虾 辅料、五彩椒，稍微颠锅，淋

入明油。出锅，装盘。（要求：虾大小

均匀、背剔去沙线、留尾。火候恰当，

质地脆嫩） 

（ 2 分

钟） 

装盘：做好的虾放入盘中，用筷子

把五彩椒置于面上，西兰花围边。盘沿

干净，没有余汁 

 养成良好的装盘习

惯，学会成菜与餐

具的搭配 

（ 2 分

钟） 

小结：蛋清糊的调制，芡卤汁的调

制，热锅冷油 

师生共同总结  

作业布置 

第三节课大家利用十分钟的时间做一道青椒萝卜丝，并写出制作步骤来。 

板书设计 

 

主料：  辅料 调料   

蛋精糊  芡卤汁 热锅冷油  
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教学反思 

 

本课的教学，总体来讲达到了教学效果。不足之处是因为周二没去检查是否有煤

气，导致周三上课时教师上演示课的一边没有煤气，一定程度上影响了教学的直

观性（只能利用另外一边的煤气灶）；学生参与性还不够，尤其是坐在后两排的

学生。教学上所使用的盘子是经周训钦老师装饰过的，所以显得比较好看，特别

与今天所做的菜相配，所以我想，如果学生也能有这门技艺的话，那该有多好啊，

可以让一盘普通的菜显得高档，显得更有艺术性，真正做到色香味俱有。所以，

希望学校在开设课程中适当增加冷拼课的教学，提高学生这方面的技能。 

  


