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	1、 复习导入新课

复习提问
直刀法的操作要领是什么？
导入新课

直刀法是烹饪基本功中最基础，但也是最重要的刀工项目，这种刀法需要我们反复的练习，用刀将原料切割成不同的形状。今天继续学习和练习直刀法。
	问答法

导入法
	3分钟



	2、 明确教学目标

  通过学习，让学生了解直刀法的含义和种类，掌握直切的操作过程和操作要领。
	
	1分钟

	三、知识学习

第三章  刀法基础知识
第一节 直刀法  
一、直刀法

直刀法是刀刃朝下，刀与原料或菜墩平面成垂直角度的一类刀法。按用力大小和手、腕、臂膀运动的方式，又可分为切、利、砍等

（一）切

切是烹饪活动中使用最多的刀法，是指刀与菜墩、原料保持垂直上下运动的技法。切时以腕力为主、小臂为辅运刀。适用于植物性和动物性无骨原料。操作中根据运刀方向的不同，又可分为直切、推切拉切、锯切、切、滚料切、翻切。

1.直切

直切又称“跳切”，是运刀方向直上直下的切法。操作时，通过刀对原料施加的压力和刀本身落下的重力将原料切断，其力量较小而猛。一般适用于胞嫩的植物性原料，如黄瓜、莴苣、菜头等

操作过程

左手扶稳原料

(1) 用人手中指第一关节考处刀身，手掌在原料或地面上
（2）用左手中指第一关节弯曲处顶住刀身，手掌按在原料或墩面上

（3）右手持刀，用刀刃的中前部位对准原料被切位置，刀垂上下运动将原料切如此反复，直至原料切完为止
操作要领：

(1)右手持刀稳，手脆灵活，运用腕力，稍带动小臂

(2)左手扶稳原料，并根据所需原料的规格(厚薄、长短)向左后方向匀速移动。

(3)左右两手密切配合，有节奏地作匀速运动，灵活自如，刀距相等，不能忽宽忽窄或按住原料不移动

(4)刀在运行时，刀身不可里外倾斜，作用点在刀刃的中前部位

代表菜例：红油素三丝、青椒土豆丝


	讲授法

	65分钟


	四、技能学习

掌握直刀切操作过程和操作要领

	
	3分钟

	5、 态度养成

认识学好烹饪基本功的重要性，树立正确的工作理念，培养学生对厨师行业的热爱，对烹饪工作的兴趣。
	
	

	六、模仿整合训练

分组练习， 直刀切的操作要领
	
	5分钟

	七、课堂小结

刀法掌握得如何关系到原料的形状、厚薄、美观，关系到烹调菜肴的质量，尤其直刀法更是最基础的刀法，所以要牢固掌握直切的操作过程和要领。
	
	2分钟

	八、布置作业

直刀切的操作要领有哪些？
	
	1分钟
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