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专业名称：烹饪（中式烹调）课程所属培养层级：初中起点五年制高级工 
	工学一体化课程名称
	复杂热菜制作
	基准学时
	240

	典型工作任务描述

	复杂热菜制作是指将经过加工和切配成形的烹饪原料，使用炒、爆、焖、焗、煲、炸、煎蒸等方法烹制，并进行调色、调味、调香、调质，运用排、覆、堆、贴等手法进行盛装和点缀，制作成为口味多样、外观精美、地方风味突出的菜肴过程。按照烹调方法可分为炒制、爆制、焖制、焗制、煲制、炸制、煎蒸等，要求掌握爽，脆，嫩，滑，弹的菜肴质感和酸、甜、苦、咸、鲜的食品味道。
社会餐饮企业中顾客常选原料讲究、工艺复杂、口味丰富、外观精美的复杂热菜作为宴席或者就餐的主要菜肴。此类菜肴制作时需要厨师使用多种技法和多道工序，味型调制和装饰外观需反复调整，具有较高技术难度，因此通常由厨师长指派高级工水平厨师完成。
高级工厨师接受热菜主管下达的任务后，明确菜肴特征、制作要求及人员分工；确定工艺流程和技法要点，并领取配制后的原料；根据菜肴制作要求，进行制汤、调浆、制糊等准备工作；运用炒、爆、焖、焗、煲、炸、煎蒸等烹调方法对原料进行烹调，并进行调色、调味、调香、调质等;外观和口味自检后盛装点缀，交付热菜制作主管；验收合格后，由服务员传递给顾客，并从业务部门接受顾客反馈意见，针对意见及时做出工作调整。通过发掘地方特色食材，结合创新手法，明确口味特点，研发具有当地风味特点的高档菜肴；根据季节性膳食要求，整合设计符合当地需求的各种宴席菜单，经过厨师长验收合格后推广应用。
复杂热菜制作成品应达到刀工精细、色泽鲜亮、造型美观、口味独特，安全卫生，营养均衡并增进人体健康等要求。工作过程中，注意安全操作规范，避免人身伤害；合理计划成本，满足客户合理的个性化需求。严格执行企业内部作业规程和餐饮行业管理要求，参照《中华人民共和国食品安全法》、《中华人民共和国食品安全法实施条例》、GB31654-2021《食品安全国家标准餐饮服务通用卫生规范》、T/CCA 004.2-2018《餐饮业就餐区和后厨环境卫生规范》中相关要求进行实施。



	工作内容分析

	工作对象：
1.获取任务：
①从热菜主管处领取任务； 
②与热菜主管沟通制作和出品要求。
2.制订计划：
①整理工具清单、原料清单； 
②整理初加工、细加工和预熟处理流程，烹调加工流程和装盘点缀方式； 
③明确操作安全和厨房卫生要求。
3.实施任务：
①领取原料并开档；
②进行初加工、细加工和预熟处理；
③ 使用炒、爆、焖、焗、煲、炸、煎蒸等烹调方法进行菜肴制作；
④装饰点缀成品。
4.验收交付：
①对菜品外观和口味进行检查； 
②交由热菜主管进行复检；
③交付传菜员。
5.总结反馈：
①收档并整理厨房；
②收集顾客意见并提出改进措施；
③整理总结菜肴制作过程中的经验并改进不足。
	工具、材料、设备与资料：
1.工具：砧板、刀具、餐具、厨具、盛具等；
2.材料：菜单相关的原材料、调料； 
3.设备：灶具、蒸箱、烤箱、炸炉、 汤锅、冰箱等；
4.资料：菜谱、任务单（点菜单）、材料清单、工作记录单、菜品质量标准卡、意见反馈表、企业操作规程、GB/T 27306—2008《食品安全管理体系餐饮业 要 求》和 GB/T 28739—2012《餐饮业餐厨废弃物处理与利用设备》。
工作方法： 
1.信息查阅与分析：原料安全质量的 鉴别、菜肴相关饮食文化、原料营养特点等； 
2.原料加工方法：初加工、细加工、预熟处理、制汤； 
3.调和方法：酱香、酸辣等复合味型
4.调制方法；滚煨、淋汁、浇芡、随芡、热渗、裹浇等调味方法；保色、润色等调色方法；封闭、烟熏等调香方法；致嫩、增稠等调质方法； 
5.制作方法：炒、爆、焖、焗、煲、炸、煎蒸等烹调方法；
6.装盘美化方法：排、覆、堆、贴等； 
7.出品质量检查方法：感官检查方法。
劳动组织方式：
在热菜主管的指导下，高级工厨师以独立或小组合作的方式完成制作。从热菜主管处领取工作任务，明确制作菜肴品种、上菜时间和顾客需求；从库管员领取原料辅料；准备工具设备，根据出品要求进行烹制，自检后交付热菜主管复检；合格后由传菜员送至顾客，填写工作记录单交至热菜主管。
	工作要求：
1.获取任务：与热菜主管沟通，明确出品时间、出品数量及质量要求、客人个性化需求等，确定原料特点和切配标准、菜肴制作工艺、菜品出品外观和口感等质量标准。 
2.制订计划：根据企业作业规程和安全、卫生要求，明确工具设备种类和规格、原料和辅料种类、数量、质量，主辅料细加工方式和规格、预熟处理方式和要求。确定炒、爆、焖、焗、煲、炸、煎蒸等烹饪方法的工艺流程和火候、调味等要点。
3.实施任务：根据企业操作规程和安全卫生要求，鉴别原料质量并进行切配、预熟处理。按照工艺流程制作菜肴，进行复杂味型的调制。根据餐品质量要求和客人个性化，按照 炒、爆、焖、焗、煲、炸、煎蒸等烹调方法的工艺流程进行烹制，并进行装饰点缀后出品。 
4.验收交付：依据餐品质量标准，检查菜肴的品相、品味、品质等。 
5.总结反馈：按照餐饮行业管理标准整理厨房并归档，确认设备运行状态，归类整理存放工具，规范填写工作记录。

	课程目标

	学习完本课程后，学生应当能够胜任炒制、爆制、焖制、焗制、煲制、炸制、煎蒸类菜肴制作的工作任务，严格执行企业作业规程和餐饮行业管理要求，具备良好的参与小组讨论、 陈述个人想法、合作制定计划、约定合作规则、敢于提出个人思考和想法的通用能力，具有坚定社会主义道路自信、热爱烹饪技能、深化法治理念、实践烹饪职业精神和规范的素养和社会主义核心价值观。包括：
1.能独立阅读任务书或信息页，与相关人员沟通工作细节，明确炒、爆、焖、焗、煲、炸、煎蒸等技法制作工艺特点和典型菜品、出餐时间和顾客要求，体现良好的表达能力和团队协作的职业素养。
2.能根据企业作业规程和安全卫生要求选择高档干货原料、鲜活原料、地方特色食材；明确炒、爆、焖、焗、煲、炸、煎蒸等烹饪方法的工艺流程和火候、调味等控制要点；配合团队制定工作计划，并明确自己及团队成员的分工及要求。
3.能根据菜肴制作要求对烹饪原料进行复杂调浆、制糊、勾芡、挂糊、上浆、制汤等预制加工。运用调色、调味、调香、调质技术，使用炒、爆、焖、焗、煲、炸、煎蒸等烹饪方法制作菜肴；运用排、覆、堆、贴等方法进行盛装及点缀等。
4.能依据餐品质量和卫生要求，采用目视、品尝等简单感官检验方法检查菜品的品相、品味、品质等，核对客人的个性化需求，并将菜品交付热菜主管验收，工作过程中，具有细致严谨的工作态度。
5.能按照企业安全和卫生要求，妥善保管所剩的各种原料和半成品,分类整理、归位和保养各类设备和工具，整理工作场所，规范填写工作记录，具备完美质量、健康环保的意识。
6.能严格遵守职业道德，遵守餐饮卫生、劳动保护等相关规定执行操作，合理计划成本，避免浪费。与团队成员进行沟通，对反馈的问题提出解决措施，对工作过程的各个环节进行总结与反思，体现自我管理能力。 

	学习内容

	本课程的主要学习内容包括： 
一．复杂热菜点单任务的获取与沟通 
（一）实践知识：
1.任务单（点菜单）的阅读分析；
2.任务关键信息的沟通与识别，如出品时间、数量、质量、客人个性化需求等信息；蒸、炒、煎等基础烹调技法制作工艺、成品特点的分析与识别。
（二）理论知识：
1.任务的工作内容与要求；
2.烹饪、烹调的概念；
3.常见烹调技法：蒸、炒、煎等的概念、分类、成品特点、特色菜品等。
二．复杂热菜烹前“环境、工具设备、材料、工艺”等计划与准备 
（一）实践知识：
1.企业操作管理规范、菜谱与菜品质量标准卡、企业热菜岗菜品制作手册等的查阅与使用、材料与工具清单整理；
2.复杂热菜菜品加工烹前预制、烹调工艺流程、厨房水电气相关设施设备、消防设施的安全检查；
3.出品装盘点缀方式等的选择与确定。
（二）理论知识：
1.厨房工作环境、安全防护等职业知识。包括餐饮企业厨房组织架构、炉灶岗位职责与业务流程；6S管理规定、食品安全法律法规、企业安全操作规范等管理制度；厨房水电气安全规定、消防设施检查与使用方法、安全标志等；
2.相关法律文件、企业质量标准、操作规程等与热菜烹制相关的知识。如《中华人民共和国食品安全法》、菜品质量标准卡、GB/T27306—2008《食品安全管理体系餐饮业要求》中第 6 点关键过程控制(烹制加工环节）要求、《餐饮服务食品安全操作规范》、GB/T 28739—2012《餐饮业餐厨废弃物处理与利用设备》中 3.1 餐厨废弃物和 8.3 餐厨废弃物处理设备的包装应满足以下要求餐厨废弃物处理设备如采用箱装等；
3.蒸、炒、煎等烹调技法的原料配制特点、技术关键等。
三．“领料、开档、预制、加热烹制”等复杂热菜制作任务实施 
（一）实践知识：
1.配菜原料特征、地方属性、规格等与不同烹调技法的匹配与选用；简单浆、糊（水粉浆、全蛋浆、全蛋糊、蛋清糊、蛋黄糊）等调制；简单上浆、挂糊、勾芡等加工处理；焯水、过油、走红、汽蒸、滚煨等原料初步熟处理；调色调味等预制加工；蒸、炒、煎等基础烹调技法与工艺的实施；复杂热菜的装盘美化。
2.配菜质量（种类、规格、新鲜度、营养简单配搭等）与地方食材的鉴别与反馈；
（二）理论知识：
1.烹调技法与原料质地、色彩、形态、营养等组配要求；
2.常见调浆、制糊、勾芡等预制技法的种类、作用、适用范围；上浆、挂糊、勾芡的方法及技术要求;淀粉等各种制浆、糊、芡类原料的种类、特性与使用方法；
3.原料初步熟处理的概念、意义、种类、适用范围等；焯水、过油、走红、汽蒸、滚煨等原料初步熟处理的方法及操作要点；
4.调味的概念、复杂热菜常见味型；调味时机（加热前调味、加热中调味、加热后调味）及应用范围；腌渍、热渗、裹浇、跟碟等调味方法；咸鲜、酸甜等简单味汁的调制方法；
5.火候、火力等概念及不同传热介质的导热特征；
6.蒸、炒、煎等烹调技法的操作工艺流程、技术关键、成菜特点等；
7.堆、扣、浇、摆等装盘美化方法及技巧。
四．复杂热菜制作任务的检查验收与交付
（一）实践知识：菜肴成品感官评测、菜肴成品品尝检验判断。
（二）理论知识：菜品质量感官检验方法（从菜品的色泽、味道、形状、质感、卫生、盛器等多方面）、品尝法注意事项等。
五．复杂热菜制作任务的岗位收档与总结反馈 
（一）实践知识：
1.工作记录单填写；意见反馈表查阅等；
2.根据评价标准对菜品作业指导书的各项要点整理的评价。
3.厨房环境卫生的验收判断；复杂热菜制作过程操作要领的回顾与反思；
（二）理论知识：
1.炉灶岗收档操作规范；
2.厨房环境卫生标准；
3.6S厨房整理方法；
4.剩余成品和半成品保存方法；
5.工作过程中或顾客反馈意见中存在的问题、原因与改进措施；
6.复杂热菜菜品制作技术关键、菜品制作工艺流程、菜品成品评价标准；
7.蒸、炒、煎制类典型菜品作业指导书的摘要式整理方法。
六．职业素养、思政素养 
1.热爱烹饪文化、诚信敬业等；
2.食品安全卫生意识、时效意识、标准意识、质量意识、规范意识、绿色环保意识、经济节约意识、营养均衡意识、审美意识等；
3.与人交流、自主学习、信息检索等。

	学习任务

	序号
	名称
	学习任务描述
	参考学时

	1
	炒制菜肴制作
	某中餐厅接到宴席订单，要求预制加工厨师在规定时间进行炒制菜肴制作，为做好制作宴席菜单中的菜肴（如荷芹百合炒腊味、清炒连山藕片、大良炒牛奶、姜葱炒鸡、瑶包菜炒烟肉、骆坑笋炒腩肉等）准备。其中包括清炒类、生炒类、熟炒类等菜肴。
学生从教师处领取任务后，明确工作计划及制作要求，领取原料。根据烹调方法（清炒、生炒、熟炒、软炒）要求对原料进行刀工和预熟处理，按照操作规程进行制作，注意火候的把控，按照初加工标准完成后由教师验收，合格交付后进行正式烹调。
制作过程应合理计划成本、避免浪费，严格执行企业操作规程和行业管理要求，遵守《中华人民共和国食品卫生法》相关规定。
	36

	2
	爆制菜肴制作
	某餐厅销售部收到客人预订的一桌商务宴席，订单中包含爆制类的具有地方风味的复杂热菜菜肴（如美极茶香虾、铁板黑椒牛仔骨）。厨师长安排高级工热菜厨师在规定的时间内完成菜肴制作。按照爆制菜肴出菜标准及油爆、酱爆烹调技法的运用，待验收合格后供客人食用。
学生从教师处领取任务后，确定地方菜的口味特点；整理主配辅调料清单和制作工艺流程，确定工作计划；进行主料细加工和预熟处理，注意选料原则及主料处理要体现刀工；根据菜肴要求进行多种复合味型的调制，并准备碗芡，注意兑汁用料恰当好处，芡汁浓厚适宜。运用油爆、酱爆工艺进行制作，盛装点缀后由教师按菜肴制作标准验收；验收合格后，及时接受反馈意见，并针对意见及时做出工作调整，形成工作闭环。
制作过程应合理计划成本、避免浪费，严格执行企业操作规程和行业管理要求，遵守《中华人民共和国食品卫生法》相关规定。
	12

	3
	焖制菜肴制作
	某餐厅销售部收到客人预订的一桌商务宴席，订单中包含焖制类的具有地方风味的复杂热菜菜肴（如鲍鱼焖清远鸡、紫苏陈皮焖鸭、骆坑笋焖鹅、西牛麻竹笋焖青头鸭、酸梅鹅、板栗红烧肉、秘制焖牛蹄等）。厨师长安排热菜厨师在规定的时间内完成菜肴制作。按照焖制菜肴出菜标准及生焖、熟焖烹调技法的运用，待验收合格后供客人食用。
学生从教师处领取任务后，确定地方菜的口味特点；整理主配辅调料清单和制作工艺流程，确定工作计划；原料预熟处理后根据要求进行成形加工，原料处理要求整齐划一；能分辨油温（水温），注意火候把控、勾芡程度及调味调色，运用焖制（生焖、熟焖）工艺进行制作，盛装点缀后由教师按菜肴制作标准验收；验收合格后，及时接受反馈意见，并针对意见及时做出工作调整，形成工作闭环。
制作过程应合理计划成本、避免浪费，严格执行企业操作规程和行业管理要求，遵守《中华人民共和国食品卫生法》相关规定。
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	4
	焗制菜肴制作
	某餐厅销售部收到客人预订的一桌商务宴席，订单中包含焗制类的具有地方风味的复杂热菜菜肴（如啫啫清远鸡、啫焗鱼头、五指毛桃功夫鸡、沙姜焗乳鸽、豉油皇碌鹅等）。厨师长安排热菜厨师在规定的时间内完成菜肴制作。按照出菜标准及砂锅焗、汁焗烹调技法的运用，待验收合格后供客人食用。
学生从教师处领取任务后，确定地方菜的口味特点；整理主配辅调料清单和制作工艺流程，确定工作计划；进行主料细加工和预熟处理，注意选择合适的原料，运用焗制（砂锅焗、汁焗）工艺进行制作，注意火候把控，是否勾芡根据汤汁多少而定，盛装点缀后由教师按菜肴制作标准验收；验收合格后，及时接受反馈意见，并针对意见及时做出工作调整，形成工作闭环。
制作过程应合理计划成本、避免浪费，严格执行企业操作规程和行业管理要求，遵守《中华人民共和国食品卫生法》相关规定。
	30

	5
	煲浸菜肴制作
	某餐厅销售部收到客人预订的一桌商务宴席，订单中包含煲浸类的具有地方风味的复杂热菜菜肴（如高山萝卜牛腩煲、腊猪脚萝卜煲、支竹鱼腩煲、山坑螺鸡煲、豉油鸡、香芋黑鲩煲、白切青头鸭等）。厨师长安排热菜厨师在规定的时间内完成菜肴制作。按照出菜标准及汤浸、水浸烹调技法的运用，待验收合格后供客人食用。
学生从教师处领取任务后，确定地方菜的口味特点；整理主配辅调料清单和制作工艺流程，确定工作计划；进行主料细加工和预熟处理，注意熟处理的程度；选择合适的酱和调料后，运用煲浸（汤浸法）工艺进行制作，注意火候的把控及汤汁的多少等，盛装点缀后由教师按菜肴制作标准验收；验收合格后，及时接受反馈意见，并针对意见及时做出工作调整，形成工作闭环。
制作过程应合理计划成本、避免浪费，严格执行企业操作规程和行业管理要求，遵守《中华人民共和国食品卫生法》相关规定。
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	 6
	炸制菜肴制作
	某餐厅销售部收到客人预订的一桌商务宴席，订单中包含炸制类的具有地方风味的复杂热菜菜肴（如吊烧鸡、玻璃脆皮鸡、大良野鸡卷、酥炸禾花鱼等）。厨师长安排热菜厨师在规定的时间内完成菜肴制作，按照出菜标准及脆炸、酥炸烹调技法的运用，待验收合格后供客人食用。
学生从教师处领取任务后，确定地方菜的口味特点；根据炸制所用原料的要求，整理主配辅调料清单和制作工艺流程，确定工作计划；进行主料细加工和预制处理，如挂糊、上浆等；运用炸制（脆炸、酥炸）工艺进行制作，注意油温识别、火候控制、脆皮水、酥炸浆的调制等，菜品盛装后由教师按菜肴制作标准验收；验收合格后，及时接受反馈意见，并针对意见及时做出工作调整，形成工作闭环。
制作过程应合理计划成本、避免浪费，严格执行企业操作规程和行业管理要求，遵守《中华人民共和国食品卫生法》相关规定。
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	 7
	煎蒸菜肴制作
	某餐厅销售部收到客人预订的一桌商务宴席，订单中包含煎蒸类的复杂热菜菜肴（如白辣椒蒸丰阳牛肉干、星子红葱头蒸牛肉、油盐蒸北江河鲜、油盐蒸山坑鲩鱼、地胆头蒸青头鸭、星子香芋扣肉、香煎稻田鱼、煎酿禾花鱼、连州酿豆腐等）。厨师长安排高级工热菜厨师在规定的时间内完成菜肴制作。按照出菜标准及平蒸、扣蒸、软煎、煎焖等烹调技法的运用，待验收合格后供客人食用。
学生从教师处领取任务后，确定地方菜肴的口味特点；整理主辅料清单和煎蒸制作工艺流程，确定工作计划；进行主料细加工和预熟处理；运用煎蒸（平蒸、扣蒸、软煎、煎焖）方式进行菜肴制作，注意火力加热变化的把控及调味处理，菜品盛装点缀后由教师按菜肴制作标准验收；验收合格后，及时接受反馈意见，并针对意见及时做出工作调整，形成工作闭环。
制作过程应合理计划成本、避免浪费，严格执行企业操作规程和行业管理要求，遵守《中华人民共和国食品卫生法》相关规定。
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	教学实施建议

	1.教学组织方式与建议
采用一体化教学方法。为确保教学安全，提高教学效果，建议采用分组教学的形式（3～4人/ 组）；在完成工作任务的过程中，教师须加强示范与指导，注重学生职业素养和规范操作的培养，教师在学生独立负责完成工作任务的过程中，必要时给予引导，注重培养学生解决，复杂性、关键性和创造性问题的能力，同时注重自我管理、与人合作、信息检索、自主学习、解决问题等通用能力；规范意识、质量意识、效率意识、创新思维、科学严谨等职业素养；社会主义核心价值观、吃苦耐劳、工匠精神等思政素养。
2.教学资源配备建议
（1）教学场地
教学场地应满足培养要求中规定的职业典型工作任务实施的环境及设备、设施要求，同时应保证教学场地具备良好的安全、照明和通风条件。其中校内教学场地和设备、设施应能支持资料查阅、教师授课、小组研讨、任务实施、成果展示等活动的开展；企业实训基地应具备工作任务实践与技术培训等功能；面积以至少同时容纳30人开展教学活动为宜。
（2）工具、材料、设备按组配备：灶具、砧板、刀具、餐具、厨具、盛器、菜单相关的热菜制作原材料、调料等，以及煤气泄漏检测、灭火器和灭火毯等消防设施等。 
（3）师资水平
任课教师需具备烹饪专业教学所需的专业知识和技能，并具备复杂热菜制作课程教学设计与实施和一体化课程教学资源选择与应用等能力。要求烹饪（中式烹调）专业高级工层级的授课教师须具备中式烹调师职业资格（二级）及以上的水平。
3.教学资料
以工作页为主，配备一体化学材、信息页等学习资料。
4.教学管理制度
执行一体化教学场所的管理规定，如需进行校外认识实习和岗位实习，应严格遵守生产性实训基地、企业实习等管理制度。

	教学考核要求

	采用过程性考核与终结性考核相结合的方式。过程性评价占总评成绩的70%，终结性评价占评价成绩的30%。
1．过程性考核：（70%）
过程性考核通过每个学习任务的完成质量、小组方案汇报、小组团队协作和个人职业素养等形式情况进行记录。采用自我评价、小组评价和教师评价相结合的方式进行考核。
课程考核（5%）：出勤、学习态度、课堂纪律、职业素养、小组合作与展示等情况。
作业考核（5%）：工作页、课后练习。
阶段考核（60%）：实操考试。
由7个参考性学习任务考核构成过程性考核，包括炒制菜肴制作，占比9%；爆制菜肴制作，占比5%、焖制菜肴制作，占比8%；焗制菜肴制作,占比9%；煲浸菜肴制作，占比9%；炸制菜肴制作，占比10%；煎蒸菜肴制作，占比10%。
学习任务考核应以学习任务对应的代表性工作任务的职业能力要求为依据，充分考虑任务的关键技能、学习重难点及学生未来的发展需求设计考虑考核内容和评分细则，以专业能力、通用能力、职业素养、思政素养等维度对学生综合职业能力进行考核。
专业能力维度的考核主要包括各学习环节阐述的学习成果，主要包括：菜肴制作方案的制定、原材料的选择、制作工艺规划、原料的粗精加工、预熟处理、预制处理、烹调方法运用、菜肴装盘点缀方案等技能考核项目，以及工作页、制作方案、工作计划书等各学习环节产出的学习成果类项目。
通用能力、职业素养的考核，关注在任务完成过程中，依据学习任务的职业能力要求，考核学生的通用能力，职业素养和思政素养的养成，主要包括与人沟通、与人合作等通用能力，可通过学生小组分工合作完成菜肴制作方案的制定和工作计划书的编写来考核；自主学习等通用能力，可通过学生课前学习填写工作页、查阅信息页等来考核；创新能力等通用能力可通过学生制作焖制菜肴制作过程非常规问题解决、菜肴装盘点缀等来考核；健康环保意识等职业素养，可通过学生在工作过程个人防护、工作环境6s管理来考核。
2.终结性考核：（30%）
终结性考核应围绕课程目标，结合课程终结性考核要点，根据任务情景要求，按照企业操作规范，选择常见烹饪原料、地方特色食材、调料，整理原料初加工、细加工和炒、爆、焖、焗、煲、炸、煎蒸等制作工艺流程。按照企业要求对蔬菜、畜肉、禽肉和水产原料进行刀工处理后上浆腌制，鉴别油温并掌握火候、调味、勾芡等技艺，使用爆炒等技法结合酱香、酸甜、原味等复合味型调味，完成菜肴制作。菜肴达到色、香、味、形、意、养等方面的出餐标准。

	考核类型
	考核组成
	权重（%）
	考核细则

	过程性考核
	课堂表现
	5
	出勤占40%；回答教师提问情况占30%；纪律情况占30%

	
	课后作业
	5
	工作页完成情况50%；工作页完成质量占50%

	
	学习任务1考核
	9
	依据学习任务考核方案开展

	
	学习任务2考核
	5
	

	
	学习任务3考核
	8
	

	
	学习任务4考核
	9
	

	
	学习任务5考核
	9
	

	
	学习任务6考核
	10
	

	
	学习任务7考核
	10
	

	终结性考核
	期末考试
	30
	依据终结性考核试题和评分标准开展

	合计
	
	100
	


考核任务案例：“山坑螺鸡煲”菜肴制作。
【情境描述】 某餐厅午餐期间，有客人点菜“山坑螺鸡煲”。要求在规定的时间（30 min）内出菜交给热菜主管，并由厨师长评价合格后上菜。菜肴出品要求刀功精细、原料属性符合当地食材特征、山坑螺细、尖、长，咸鲜突出，明油亮芡。
【任务要求】 根据任务情境描述，在规定的时间（30 min）内，整理原料初加工、细加工和焖制工艺流程，完成山坑螺鸡煲的制作。
1.根据任务单，整理菜肴主料、辅料和调料清单，明确腌制、调酱、过油、调味、焖制等工艺流程并以图示的形式进行描述；
2.领取原料后进行初加工、细加工，要求净料率控制在 80% 以上，损耗率不得超出毛料质量的 20%，鸡块标准宽度 2 cm；长度在 4～6cm；不得连刀，呈日字形；
3.腌制后对鸡块进行初步熟处理，要求过油油温控制在7成热（200～210 ℃）；
4.调制酱汁后烹制菜肴，要求出品刀工精细、规格合一、鸡肉鲜嫩、坑螺鲜甜，咸鲜突出、明油亮芡；
5.出菜装盘后，油量不得溢出；
6.菜肴烹制过程中严格遵守企业食品安全、卫生、环保等规定。
【参考资料】完成上述任务时，可以使用所有的常见教学资料，如工作页、教材、参考书籍、网络视频、个人笔记等。
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