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前  言

党的二十大报告指出，要推进职普融通、产教融合、科教融汇。

从国内外职业教育实践来看，产教融合是职业教育的基本办学模式，

是助推产业发展的重要抓手。

《中餐热菜制作》是广西壮族自治区“十四五”职业教育规划教

材。教材结合广西现代职业教育发展示范项目试点课程“中餐热菜制作”

的授课模式，立足职业院校中餐烹饪专业实训教学现实，以中餐厨房

岗位工作能力培养为目标，在校企“七个共同”的基础上，无缝对接

餐饮产业工作岗位需求，将中餐热菜专业理论与实训操作有机结合，

实现“岗课赛证融通、产教研学融合”的教学目标，培养中高级产业

技能人才。

本教材的特点如下：

1. 岗课赛证融通。本教材对接餐饮企业厨房岗位，对接中餐烹饪

技能等级证书认定标准，对接中餐烹饪中餐热菜比赛项目，将教学内

容与岗位能力、技能考证、技能大赛融合贯通。

2.产教研学融合。本教材的编写团队既有学校教师，又有企业人员，

在素材准备、内容安排及编写过程中均有企业人员参与。本教材结合

广西现代职业教育发展示范项目“校企合作专业建设和课程开发试点”，

引入教材编写新方法、新教法，引导学生主动学习，重点培养学生岗

位职业能力，突出校企共同培养人才的教材编写理念。

3. 配套资源丰富。本教材除了纸质教材、工作页，还配有烹饪专

业群数字教学资源库，建有课程网站，充分拓展学生的学习资源，非

常适合开展线上线下混合式教学。

4. 内容编排和体例新颖。本教材为引导式工作手册式教材，突出

学生的学和练，具有导读、导查、导做、导思的作用。每个任务后都

设有清单式的评价表，能够准确评估学生的学习成效。

5. 突出课程思政。本教材融入思政元素，强调育人功能，注重培

养学生的爱国主义精神和工匠精神。
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本教材编写任务分配如下：模块一由周济扬编写，模块二项目一由李春燕编写、

模块二项目二由吴海飞编写，模块三项目一由李胜胜编写，模块四由李建国编写，

其余内容由其他副主编及编委共同完成。

本教材既可作为职业院校烹饪类专业的教学用书，也可供从事餐饮行业的中餐

烹饪技术人员自学之用。由于编写时间匆促，加上编写团队水平有限，书中不足之

处在所难免，恳请广大读者在使用过程中批评指正。

本教材配套了丰富的教学资源，如教学课件、微课视频等。教学课件请扫描下

方二维码，登录广西师范大学出版社官网“下载中心”的“职业教育”栏目下载；

微课视频二维码放置于本书相关内容处，学生可扫码观看。

编者

2023 年 10 月

扫描后点击“职业教
育”筛选所需资源
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模块三

常用热菜烹调方法

在中国式现代化语境下，弘扬中华饮食文化首先强调对传统烹

调技艺、食材选用、地方特色菜品等方面的传承、保护与创新。本

模块通过对炒、烧、炸、煎、蒸、焖、烩等常用热菜烹调方法的学

习及菜例制作，了解常用热菜烹调方法。同时鼓励通过技术创新和

现代工艺改良，使之适应现代社会的生活节奏和健康需求。

知识目标

了解炒、烧、炸、煎、蒸、焖、烩等常用热菜烹调方法的特点，

掌握这些常用热菜烹调方法所用到的知识。

能力目标

通过本模块学习，掌握炒、烧、炸、煎、蒸、焖、烩等常用热

菜烹调方法，具备运用所学的烹调知识和技能制作常见菜肴的能力。

素养目标

培养学生的创新能力，鼓励学生勇于探索、敢于创新，培养学

生的安全意识，引导学生注意安全。
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      学习任务

1. 理解炒的含义，了解熟炒、生炒、软炒、滑炒四种炒法的相关知识。

2. 通过菜例制作学习，掌握四种炒法的制作工艺和关键细节、菜肴风味特点等，

掌握炒法在不同原料、饮食需求情景中的区别及应用。

3. 通过练习炒，强化抛锅技术；通过原料切配，强化刀工技能，巩固配菜知识。

知识链接

“炒”最早出现在何时，目前还没有确切的说法，能够肯定的是北魏《齐民要术》

中已有“炒令其熟”的记载。唐宋时期，炒法应用已相当普遍，总结出了假炒、生

炒、南炒、爆炒等技法。而到了明清以后，炒之技法达到了鼎盛，出现了酱炒、葱

炒、烹炒、嫩炒等数十种技法。清朝的《调鼎集》介绍了 1 500 多例菜品，其中炒

菜占了主要的篇幅。所以自古以来，炒在烹饪中占据着重要的地位。

1. 概念：炒是将切配后的丁、丝、片、条、粒等小型原料，用中油量或少油量，

以旺火快速烹制成菜的烹调方法。

2. 分类：由于炒所用的原料的性质和具体操作手法不同，炒又可分为熟炒、生炒、

软炒、滑炒四种。

熟炒：一般先将大块的原料加工成半熟或全熟（煮、烧、蒸或炸熟等），然后

改刀成片、块等，放入沸油锅内略炒，再依次加入辅料、调味品和少许汤汁，翻炒

几下即成。熟炒的原料大都不挂糊，起锅时一般用湿团粉勾成薄芡，也有用豆瓣酱、

项目一  炒
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甜面酱等调料烹制而不再勾芡的。熟炒菜肴的特点是略带卤汁、香脆入味。

生炒：又称火边炒，以不挂糊的原料为主。先将主料放入沸油锅中，炒至五六

成熟，再放入辅料，辅料易熟的可迟放，不易熟的与主料一起放入，然后加入调味

料，迅速颠翻几下，断生即可。这种炒法制成的菜，汤汁很少，清爽脆嫩。如果原

料的块形较大，可在烹制时兑入少量汤汁，翻炒几下，将原料炒至熟透即可出锅。

放汤汁时，需在原料本身的水分炒干后再放，这样才能入味。

软炒：将液体原料如牛奶掺入调味料、辅料拌匀，或将加工成蓉泥的原料加汤

水调匀，用中小火及少量温油加热炒制而凝结成菜的烹调方法；或将鸡蛋调散成为

液体状态，加入调味料和辅料拌匀，不用油而用汤水炒制而凝结成菜的烹调方法，

也称水炒。工艺流程为选料—切配—挂糊—炸制—调味—装盘。软炒菜肴有嫩滑润

香、入口绵柔、易消化的特点。

滑炒：先将主料出骨，经调味料拌脆，再用蛋清团粉上浆，放入三四成热的温

油锅中，边炒边使油温增加，炒到油约六成热时出锅，再炒辅料，待辅料快熟时，

投入主料同炒几下，加些卤汁，勾薄芡起锅。滑炒菜肴非常嫩滑，但应注意在主料

下锅后，必须使主料散开，以防止主料挂糊粘连成块。

炒
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任务一   熟炒

菜例：回锅肉

回锅肉是四川传统菜式中家常味型菜肴的代表之一，属于川菜系列。菜肴口味

独特，色泽红亮，肥而不腻。回锅肉起源于四川农村地区，四川地区大部分家庭都

会制作。回锅肉在川菜中的地位是非常重要的，一直被认为是川菜之首，提到川菜

必然想到回锅肉。其色香味俱全，深受国人喜爱。

一、任务描述

根据“中餐热菜制作”课程的学习任务，本节课程要通过回锅肉的制作，掌握

熟炒烹调方法。

二、任务准备

（一）请查阅相关资料，写出以下内容：回锅肉的来源、烹调方法、味型、色泽、

风味特点。见表 1。

回锅肉
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表 1  回锅肉概述表

序号 项目 描述

1 菜肴来源

2 烹调方法  

3 味型  

4 色泽  

5 风味特点  

（二）请将回锅肉（6 人量）的主料、辅料、调味料补充填写完整，见表 2。

表 2  用料表

序号 名称 用量 /g 序号 名称 用量 /g

1  5 豆瓣酱 30

2  6 双璜红酱油 30

3  7 重庆甜面酱 20

4 姜 20 8 味精 3

（三）请填写制作回锅肉要用到的设备工具，见表 3。

表 3   设备工具表

序号 名称 数量 序号 名称 数量

1 炒锅  8 片刀  

2 炒勺  9 马斗  

3 手布  10 圆碟  

4 捞篱  11 味料盒  

5 油煲  12 抹布  

6 锅扫  13 筷子  

7 砧板  
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三、任务实施

（一）请按表 4 中的描述进行原料初加工。

表 4  原料初加工情况评估表 

序号 工序 工艺描述 完成情况

1 主料初加工
猪肉洗干净，放入冷水中，加热至水微滚煮熟（用
竹签扎，没有血水冒出）

2 辅料初加工 蒜苗洗干净，摘去苗尾、头须；红椒、姜洗净

3 调味料初加工 豆瓣酱用刀剁蓉备用

（二）请按表 5 中的要求完成主辅原料切配。

表 5  原料切配完成情况评估表

序号 名称 刀工规格 完成情况

1 猪肉 切成 6 cm×5 cm×0.2 cm 的片

2 蒜苗 斜刀切成 5 cm 长的段

3 红椒 切成 4 cm×3 cm 的菱形片

4 姜 切成边长 1 cm 的菱形片

（三）原料切配工作完成后，接下来需要临灶烹制回锅肉。表 6 已按熟炒的烹

调方法列出了回锅肉的制作步骤，请按步骤制作出回锅肉。

表 6  回锅肉制作步骤完成情况评估表

序号 操作表述 完成情况

1 净锅烧热，下冷油烧热，放入姜片

2 放入肉片，中火炒至肉片出油

3 将肉片拨到锅的一边，放入豆瓣酱在油中炒香至色泽红亮

4
倒入蒜苗、红椒，加入其余调味料，大火炒匀，至蒜苗断生
即可

5 将炒好的回锅肉倒入准备好的盘中，装盘成菜

恭喜你已经完成了回锅肉的制作任务，请记录下你在制作回锅肉的过程中遇到

的问题及你的解决方法。
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你遇到的问题：

                                                                     

                                                                     

你的解决方法：

                                                                     

                                                                     

通过回锅肉的制作，你对炒及熟炒的烹调方法有什么学习心得？请在跟同学讨

论后总结。

                                                                     

                                                                     

                                                                     

四、任务评价

表 7  任务评价表

（达标打√，不达标打 ×）

班级 小组（个人）

序号 过程与顺序 评价点（指标）
自我
评价

小组
互评

教师
评价

1

仪容
仪表

工作服 衣扣不漏，按规范穿着

2 头发
无奇异发型，无染发，符合
学生发型标准

3 指甲
干净，不留长甲，指甲无异
物

4 个人精神状态 精神饱满，学习状态良好

5

任务
准备

查阅资料
查阅回锅肉的来源、烹调方
法、味型、色泽、风味特点

6

实训准备

完整填写设备工具表、用料
表

7 能计算菜肴制作的直接成本

8 能依表准备好工具和用料
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序号 过程与顺序 评价点（指标）
自我
评价

小组
互评

教师
评价

9

任务
实施

原料初加工

准确把握猪肉煮熟过程和成
熟度

10 合理对原料进行初加工

11

原料切配

猪 肉 切 片 大 小 规 格 达 到
6 cm×5 cm×0.2 cm

12
三种辅料的处理达到刀工规
格

13 临灶烹制
流程合理：热锅—炒姜片—
炒肉片—炒豆瓣酱—加辅料
和调味料—炒熟出锅—装盘

14
菜品
质量

味道 咸鲜适中，香辣润口

15 色泽 红亮，有少量油底

16 火候 肉片稍变形，辅料刚熟

17

现场
工作
质量

安全 操作过程安全，无违规动作

18 卫生
整洁干净，符合餐饮卫生要
求，及时清理现场

19 协作
与同学密切协作，共同顺利
完成学习任务

任务二   生炒

菜例：芹菜炒肉丝

芹菜炒肉丝是一道家常菜，原料易得，烹饪方法简单，色泽青透，清香可口。

经常吃芹菜炒肉丝可以起到提高人体免疫力和降低血压等效用。芹菜炒肉丝还有促

进消化等作用，深受大众喜爱。 

续表
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芹菜炒肉丝

一、任务描述

根据“中餐热菜制作”课程的学习任务，本节课程要求通过芹菜炒肉丝的制作，

掌握生炒烹调方法。

二、任务准备

（一）请查阅相关资料，写出以下内容：芹菜炒肉丝的来源、烹调方法、味型、

色泽、风味特点。见表 1。

表 1  芹菜炒肉丝概述表

序号 项目 描述

1 菜肴来源

2 烹调方法  

3 味型  

4 色泽  

5 风味特点  
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（二）请将芹菜炒肉丝（6 人量）的主料、辅料、调味料补充填写完整，见表 2。

表 2  用料表

序号 名称 用量 /g 序号 名称 用量 /g

1 6 料酒 10

2 7 精盐 5

3 8 荷花味精 2

4 葱 10 9 花生油 20

5 姜 10

（三）请填写制作芹菜炒肉丝要用到的设备工具，见表 3。

表 3  设备工具表

序号 名称 数量 序号 名称 数量

1 炒锅 8 马斗

2 炒勺 9 圆碟

3 手布  10 味料盒  

4 捞篱 11 抹布

5 油煲 12 筷子

6 锅扫 13 片刀  

7 砧板     

三、任务实施

（一）请按表 4 中的描述进行原料初加工。

表 4  原料初加工完成情况评估表

序号 工序 工艺描述 完成情况

1 主料初加工 猪肉洗干净

2 辅料初加工

芹菜洗干净，摘去头须和叶子

葱洗干净，摘去头须和尾

姜洗干净
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（二）请按表 5 中的要求完成主辅原料切配。

表 5  原料切配完成情况评估表

序号 名称 刀工规格 完成情况

1 猪里脊肉 切成长 5 cm、宽 0.8 cm 的丝

2 芹菜 直刀切成 5 cm 的段

3 葱 直刀切成 5 cm 的段

4 姜 切成长 5 cm、宽 0.2 cm 的丝

（三）原料切配工作完成后，接下来需要临灶烹制芹菜炒肉丝。表 6 已按生炒

的烹调方法列出了芹菜炒肉丝的制作步骤，请按步骤制作出芹菜炒肉丝。

表 6  芹菜炒肉丝制作步骤完成情况评估表

序号 操作表述 完成情况

1 净锅烧热，下冷油烧热，放入姜丝

2
放入肉丝爆炒至五成熟时将芹菜段、葱段倒入，注入料酒，
大火翻炒

3 放入调味料炒均匀至熟，出锅装盘即可

恭喜你已经完成芹菜炒肉丝的制作任务，请记录下你在制作芹菜炒肉丝的过程

中遇到的问题及你的解决方法。

你遇到的问题：

                                                                     

                                                                     

你的解决方法： 

                                                                     

                                                                     

通过芹菜炒肉丝的制作，你对炒及生炒的烹调方法有什么学习心得？请在跟同

学讨论后总结。
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四、任务评价

表 7  任务评价表

（达标打√，不达标打 ×）

班级 小组（个人）

序号 过程与顺序 评价点（指标）
自我
评价

小组
互评

教师
评价

1

仪容
仪表

工作服 衣扣不漏，按规范穿着

2 头发
无奇异发型，无染发，符合
学生发型标准

3 指甲
干净，不留长甲，指甲无异
物

4 个人精神状态 精神饱满，学习状态良好

5

任务
准备

查阅资料
查阅芹菜炒肉丝的来源、烹
调方法、味型、色泽、风味
特点

6
实训准备

完整填写设备工具表、用料
表

7 能依表准备好工具和用料

8

任务
实施

原料初加工

猪肉洗干净

9 芹菜摘去头须和叶子洗干净

10 葱摘去头须和尾洗干净

11 姜去皮洗干净

12

原料切配

刀工熟练，准确切配主辅原
料

13
三种辅料的处理达到刀工规
格

14

临灶烹制

流程合理：热锅—落油—炒
姜丝—炒肉丝—加辅料和调
味料—炒熟出锅—装盘

15 能把控炒制时间

16 基本能够准确把握调味

17 炒制时，抛锅操作到位
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序号 过程与顺序 评价点（指标）
自我
评价

小组
互评

教师
评价

18

菜品
质量

味道 咸鲜适中，回味清香

19 色泽 三色相间，色泽协调

20 火候
主辅料成熟度刚好，肉不柴，
辅料脆爽

21

现场
工作
质量

安全 操作过程安全，无违规动作

22 卫生
整洁干净，符合餐饮卫生要
求，及时清理现场

23 协作
与同学密切协作，共同顺利
完成学习任务

任务三   软炒

菜例：芙蓉炒虾仁

芙蓉炒虾仁是一道地方名菜，其蛋色洁白如芙蓉花瓣，虾仁

鲜嫩，滋味柔和，营养丰富。

芙蓉炒虾仁

续表

扫码观看视频 ：
芙蓉炒虾仁



40

中餐热菜制作

一、任务描述

根据“中餐热菜制作”课程的学习任务，本节课程要求通过芙蓉炒虾仁的制作，

掌握软炒烹调方法。

二、任务准备

（一）请查阅相关资料，写出以下内容：芙蓉炒虾仁的来源、烹调方法、味型、

色泽、风味特点。见表 1。

表 1  芙蓉炒虾仁概述表

序号 项目 描述

1 菜肴来源

2 烹调方法  

3 味型  

4 色泽  

5 风味特点  

（二）请将芙蓉炒虾仁（6 人量）的主料、辅料、调味料补充填写完整，见表 2。

表 2  用料表

序号 名称 用量 /g 序号 名称 用量 /g

1   7 白糖 3

2   8 芝麻油 5

3 调和油 500 9 姜 3

4 精盐 3 10   葱 15

5 味精 3 11   料酒 3

6 淀粉 25

（三）请填写制作芙蓉炒虾仁要用到的设备工具，见表 3。
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表 3  设备工具表

序号 名称 数量 序号 名称 数量

1 炒锅  9 圆碟

2 炒勺  10 味料盒

3 手布  11 抹布  

4 捞篱 12 筷子

5 油煲  13 锅铲  

6 锅扫  14 片刀

7 砧板 15 瓷碗  

8 马斗

三、任务实施

（一）请按表 4 中的描述进行原料初加工。

表 4  原料初加工完成情况评估表

序号 工序 工艺描述 完成情况

1 主料初加工 虾仁洗干净，沥干水分后放入瓷碗中备用

2 辅料初加工 将鸡蛋打破，取出蛋清（蛋黄不要）倒入碗中

3 调味料初加工 将淀粉放入 20 mL 清水中

（二）请按表 5 中的要求完成主辅原料切配。

表 5  原料切配完成情况评估表

序号 名称 刀工规格 完成情况

1 虾仁 开背一半，取出虾线

2 葱 去掉葱叶，留下葱头部分

3 姜 切成长 5 cm、宽和厚各 0.2 cm 的姜丝

（三）原料切配工作完成后，接下来需要临灶烹制芙蓉炒虾仁。表 6 已按软炒

的烹调方法列出了芙蓉炒虾仁的制作步骤，请按步骤制作出芙蓉炒虾仁。
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表 6  芙蓉炒虾仁制作步骤完成情况评估表

序号 操作表述 完成情况

1 姜、葱头与料酒用手反复压约 1 min，取出姜葱酒汁约 5 g

2
在放虾仁的瓷碗中加入盐、蛋清、味精、姜葱酒汁、芝麻油搅拌腌味，
再上淀粉浆，腌味 10 min

3
在盛鸡蛋清的碗中放约 25 g 湿淀粉，少许味精、白糖和精盐，用筷
子搅成蛋清糊

4
炒锅烧热，加入调和油，待烧至 100℃时，放入虾仁，滑至八成熟
捞出

5
净锅烧热，用油烫锅后倒入蛋清糊，用锅铲文火推炒，见蛋清将凝
固时倒入虾仁，滑炒均匀

6 出锅装盘即可

恭喜你已经完成芙蓉炒虾仁的制作任务，请记录下你在制作芙蓉炒虾仁的过程

中遇到的问题及你的解决方法。

你遇到的问题：

                                                                     

                                                                     

你的解决方法：

                                                                     

                                                                     

通过芙蓉炒虾仁的制作，你对炒及软炒的烹调方法有什么学习心得？请在跟同

学讨论后总结。
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四、任务评价

表 7  任务评价表

（达标打√，不达标打 ×）

班级 小组（个人）

序号 过程与顺序 评价点（指标）
自我
评价

小组
互评

教师
评价

1

仪容
仪表

工作服 衣扣不漏，按规范穿着

2 头发
无奇异发型，无染发，符合学
生发型标准

3 指甲 干净，不留长甲，指甲无异物

4 个人精神状态 精神饱满，学习状态良好

5
任务
准备

查阅资料
查阅芙蓉炒虾仁的来源、烹调
方法、味型、色泽、风味特点

6
实训准备

完整填写设备工具表、用料表

7 能依表准备好工具和用料

8

任务
实施

原料初加工

虾仁洗干净，沥干水分备用

9
将鸡蛋打破，取出蛋清（蛋黄
不要）倒入碗中

10
原料切配

虾仁背部开刀深度合适，能够
取出虾线，成熟时刚好呈半球
形

11 蛋清打发度合适，成菜松软

12

临灶烹制

流程合理：热锅—落油—虾仁
滑油—滑炒蛋清—蛋清虾仁滑
炒熟出锅—装盘

13 能把控烹制时间和菜肴熟度

14 基本能够准确调味

15 蛋清炒制后松软洁白，不焦边

16

菜品
质量

味道
咸鲜清香，虾仁爽脆，蛋清嫩
滑

17 色泽 色泽洁白如芙蓉花瓣

18 火候
虾仁四成油温滑油，蛋清用文
火滑炒
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序号 过程与顺序 评价点（指标）
自我
评价

小组
互评

教师
评价

19

现场
工作
质量

安全 操作过程安全，无违规动作

20 卫生
整洁干净，符合餐饮卫生要求，
及时清理现场

21 协作
与同学密切协作，共同顺利完
成学习任务

任务四   滑炒

菜例：滑炒肉片

滑炒肉片属于广东常见风味小炒。滑炒是餐馆较常用的一种烹

调方法，多以质地细嫩、新鲜的柔软性原料经刀工处理或自然形

体的小型原料为主料，主料上浆后用温油滑至断生，再以少量底

油炝锅，放辅料略炒，再放调味料、汤汁和处理后的主料，旺火

或中火翻拌均匀使其入味并勾芡成菜的烹调方法。

滑炒肉片

续表

扫码观看视频 ：
滑炒肉片
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一、任务描述

根据“中餐热菜制作”课程的学习任务，本节课程要求通过滑炒肉片的制作，

掌握滑炒烹调方法。

二、任务准备

（一）请查阅相关资料，写出以下内容：滑炒肉片的来源、烹调方法、味型、色泽、

风味特点。见表 1。

表 1  滑炒肉片概述表

序号 项目 描述

1 菜肴来源

  

2 烹调方法  

3 味型  

4 色泽

5 风味特点  

（二）请将滑炒肉片（6 人量）的主料、辅料、调味料补充填写完整，见表 2。

表 2  用料表

序号 名称 用量 /g 序号 名称 用量 /g

1 9 味精 1

2 青辣椒 50 10 白糖 2

3 红辣椒 50 11 料酒 5

4 水发黑木耳 50 12 蛋清 30

5 葱 10 13 湿淀粉 10

6 姜 5 14 芝麻油 2

7 蒜 6 15 调和油 300

8 精盐
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（三）请填写制作滑炒肉片要用到的设备工具，见表 3。

表 3  设备工具表

序号 名称 数量 序号 名称 数量

1 炒锅 8 片刀   

2 炒勺 9 马斗  

3 手布  10 圆碟   

4 捞篱  11 味料盒

5 油煲 12 抹布   

6 锅扫    13 筷子  

7 砧板       

三、任务实施

（一）请按表 4 中的描述进行原料初加工。

表 4  原料初加工完成情况评估表

序号 工序 工艺描述 完成情况

1 主料初加工 猪瘦肉清洗干净

2 辅料初加工

青、红椒去掉椒心，清洗干净

木耳去头清洗干净

葱去须清洗干净

姜刨皮清洗干净

蒜去皮清洗干净

（二）请按表 5 中的要求完成主辅原料切配。

表 5  原料切配完成情况评估表

序号 名称 刀工规格 完成情况

1 猪瘦肉 切成长 5 cm、宽 3 cm、厚 0.2 ～ 0.3 cm 的片

2 青、红椒 切成长 4 ～ 5 cm、宽 2 ～ 3 cm 的菱形片

3 水发黑木耳 切成长 4 ～ 5 cm、宽 2 ～ 3 cm 的菱形片

4 葱 切成长 4 cm 的段

5 姜 切成长 2 cm、宽 0.2 cm 的菱形片

6 蒜 剁成长 0.1 cm、宽 0.1 cm 的蒜蓉
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（三）原料切配工作完成后，接下来需要临灶烹制滑炒肉片。表 6 已按滑炒的

烹调方法列出了滑炒肉片的制作步骤，请按步骤制作出滑炒肉片。

表 6  滑炒肉片制作步骤完成情况评估表

序号 操作表述 完成情况

1 猪瘦肉放入碗内，加入调味料、蛋清和湿淀粉拌匀

2
炒锅内加调和油，烧至 120 ℃时将肉片下油滑开，用捞篱捞
起控净油

3
净锅加入 30 g 调和油烧热，加蒜蓉、姜片略炒，再加入青、
红椒和木耳略炒

4
放入滑好的肉片翻炒均匀，随即加入调味料、葱段翻炒，勾芡，
加芝麻油即可

5 出锅装盘

恭喜你已经完成滑炒肉片的制作任务，请记录下你在制作滑炒肉片的过程中遇

到的问题及你的解决方法。

你遇到的问题：

                                                                     

                                                                     

你的解决方法：

                                                                     

                                                                     

通过滑炒肉片的制作，你对炒及滑炒的烹调方法有什么学习心得？请在跟同学

讨论后总结。

                                                                     

                                                                     

                                                                     



48

中餐热菜制作

四、任务评价

表 7  任务评价表

（达标打√，不达标打 ×）

班级 小组（个人）

序号 过程与顺序 评价点（指标）
自我
评价

小组
互评

教师
评价

1

仪容
仪表

工作服 衣扣不漏，按规范穿着

2 头发
无奇异发型，无染发，符合学生发型标
准

3 指甲 干净，不留长甲，指甲无异物

4
个人精神

状态
精神饱满，学习状态良好

5
任务
准备

查阅资料
查阅滑炒肉片的来源、烹调方法、味型、
色泽、风味特点

6
实训准备

完整填写设备工具表、用料表

7 能按表准备好工具和用料

8

任务
实施

原料初加工
猪瘦肉清洗干净

9 能按表中的要求完成主辅原料的初加工

10
原料切配

猪肉刀工规格：长 5 cm、宽 3 cm、厚
0.2 ～ 0.3 cm 的片

11 辅料的处理达到刀工规格

12

临灶烹制

流程合理：热锅—落油—滑肉片—肉片
倒入捞篱—爆蒜蓉、姜片—炒青、红椒
和木耳—倒入肉片—调味翻炒—勾芡—
放尾油—出锅装盘

13 能把控炒制时间

14 基本能够准确调味，火候适当

15 炒制时抛锅操作到位

16
菜品
质量

味道 咸鲜适中，润口回香

17 色泽 色泽光亮，汁少芡紧

18 火候 肉片刚熟，辅料刚熟

19

现场
工作
质量

安全 操作过程安全，无违规动作

20 卫生
整洁干净，符合餐饮卫生要求，及时清
理现场

21 协作
与同学密切协作，共同顺利完成学习任
务


