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内容概要

《凤凰职教:烹饪专业教学法》共分十二章，内容包括：餐饮业与职业分析；烹饪专业教学改革；烹饪
专业教学改革的现状；烹饪专业教学改革的趋势；餐饮业与职业分析；餐饮业与企业发展现状分析；
餐饮业发展现状分析；餐饮企业发展现状分析；烹饪专业分析等。
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章节摘录

版权页：   插图：    三、烹饪专业教学内容的组织 教学内容选择好之后，还要以适当而有效的方式和
结构加以组织与安排，这就是教学内容的组织，教学内容组织要结合烹饪专业的特点、培养目标与行
业需求。
 （一）教学内容组织的一般原则 学习与教学内容之间存在着一定的逻辑关系，正确揭示和安排这种
关系，是保证教与学顺利进行的基础，因此，教学内容的组织一般要遵循以下原则。
 1.体现烹饪知识与技能的层次性 将烹饪知识与技能按照难易程度、深浅程度，逐层展开，层次分明，
使学生学习起来循序渐进，便于接受、理解和把握。
例如，烹饪原料课程的内容的编排，无论是按照原料的性质，还是按照用途进行分类，都应从常见的
、熟悉的原料人手。
学习刀工技术，也应从最简单的直切开始教授与练习，然后才是剞刀法的学习。
 2.体现烹饪知识与技能内在的逻辑性 将各知识点或单项技能有机地联系起来，使之成为联系密切的知
识体系或技能体系。
例如刀工技术是由直刀法、平刀法、斜刀法、剞刀法组成。
直刀法又分为直切、推切、拉切、滚刀切、锯切、铡切，这些单项技能之间都存在着内在的联系，推
切、拉切、滚刀切都是建立在直切基础上的，先学会了直切，其他的刀法也就容易掌握了。
如果直刀法掌握得不好，也就不可能学会剞刀法。
 3.体现知识与技能的完整性 现在的教学改革强调对教学内容的重构，摆脱教材的局限性，将教学内容
进行重新组织、整合与加工。
但是，在对教学内容重构时不能无视知识与技能的完整性，将知识与技能分解得支离破碎。
例如干货原料的泡发是行业中常用的技能之一，由水发、油发、碱发构成，所以不能只讲海参、鲍鱼
的泡发。
 模块化的教材是一种适应行业需求的教材形式，但要注意模块知识与技能的完整性。
 4.体现模块与行业中岗位对知识与技能要求的关联性 行业中的某一岗位的知识与技能可能是单一的由
一种技能构成，也可能由多种技能构成，因此，在组织模块式教学内容时应体现岗位的要求。
例如合台岗位的技能比较单一，只需要围边造型的技能。
而上杂的岗位就不一样了，它需要掌握蒸锅和干货原料涨发两种技能，“看蒸锅”是蒸的方法在这一
岗位中的应用。
因此，要组成蒸锅岗位的模块式教学内容，就要将蒸锅和干货原料涨发这两种技能组织在一起，才能
达到蒸锅岗位的技能要求。
 （二）教学内容的组织 教学内容的组织是在组织原则的指导下为实现教学目标将相关的教学内容进
行的整合。
烹饪专业教学内容的组织方法可以归纳为以项目为导向、以能力目标为导向、理实一体化和以学生为
主体等方法。
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编辑推荐

《凤凰职教:烹饪专业教学法》由江苏教育出版社出版。
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