
 鸡腿去骨 
授课班级     级       烹饪     班 授课时间       年      日 

授课教材 《菜肴制作技术》西南交通大学出版社 授课类型 理实一体化 

课题（章节） 宫保鸡丁 

教学内容 鸡腿去骨 

学情分析 

授课对象为在校二年级学生，专业为川菜制作技术。该班级之前已经学习过对《基础刀工入门》、

《烹饪原料知识》、《菜肴制作技术》等课程，具备直刀、平刀、斜刀等较为扎实的基本功，并

对常用烹饪原料特性及加工技术有一定的认识和动手能力，掌握了中式刀工花刀的基本方法，具

备了一定的专业技能基础。 

教材分析 

目前学校选用教材是潘涛编著的《菜肴制作技术》，西南交通大学出版社。教材涵盖知识较为全

面，但缺乏操作关键点及操作细节介绍，只是一个简单操作步骤，无直观可视的音视频资料，学

生理解与掌握较为困难。 

设计思路 

在“以工作过程为导向”课改思想，以学生为中心，以学中做，做中学为原则。实训中逐步训练

养成良好的安全意识、卫生习惯、操作规范；通过教师现场演示讲解、成品标准品鉴、学生实训

练习、小组互评，培养学生独立操作能力与团队合作意识。在完成与展示自己工作成果的过程中，

体验成功的快乐。 

教学目标 

认知目标 掌握鸡腿去骨的刀工处理。 

能力目标 

专业能力：了解鸡腿的处理方法。 

工作能力：掌握持刀手和扶料手的协调配合去骨。 

社会能力：培养学生团队合作与沟通协调能力。 

情感目标 
激发学生的“成就感”，培养他们浓厚的学习兴趣和动手的能力。并通过课堂规范管

理，使学生养成良好的操作习惯，吃苦耐劳精神及安全与卫生意识 

教学重点 鸡腿的加工方法。 

教学难点 掌握持刀手和扶料手的协调配合鸡腿去骨。 

教    法 讲授法、案例教学法、课堂讨论法、探究法。 

学    法 问题式学习法、体验式学习法、发现式学习法。 

教学手段及 

教具准备 
多媒体教室、PPT 课件、教案、教师演示、菜刀、砧板、水盆、灶台、成绩册、黑板、粉笔等 

课 时 数 1 课时 

教学过程 

教学环节及教学内容 教师活动 学生活动 时间 

新课引入： 

请同学们简要描述一下自己对鸡腿去骨的

提问，引起学生思考，为

后续讲解内容做铺垫 
思考、回答问题 5min 



认识。 

新课讲解： 

一、对宫保鸡丁的了解 

【提问、讨论】对宫保鸡丁的了解？ 

【讲解】 

宫保鸡丁 ，是一道闻名中外的特色传统名

菜，在鲁菜、川菜、贵州菜中都有收录，其原料、

做法有差别。 该菜式的起源与鲁菜中的酱爆鸡

丁，和贵州菜的胡辣子鸡丁有关，后被清朝山东

巡抚、四川总督丁宝桢改良发扬，形成了一道新

菜式--宫保鸡丁，并流传至今，此道菜也被归纳

为北京宫廷菜 。之后宫保鸡丁也流传到国外。 

宫保鸡丁选用鸡肉为主料，佐以花生米、辣

椒等辅料烹制而成。 红而不辣、辣而不猛、香

辣味浓、肉质滑脆。由于其入口鲜辣，鸡肉的鲜

嫩配合花生的香脆。 

2018年 9月，被评为"中国菜"之贵州十大

经典名菜、四川十大经典名菜。 

 

教师活动： 

1. 提出问题，请同学回答

问题 

2. 利用 PPT 讲解宫保鸡

丁的特点 

3. 实物展示对比，映像直

观 

设计意图： 

通过提问，引起学生的注

意，让学生自主思考，并

进行讨论 

思考、讨论、回答问题 10min 

二、鸡腿去骨的刀工处理 

1、用刀跟部延鸡腿骨方向将皮肉划开，2 刀后

露处鸡腿骨； 

2、鸡腿翻面后用刀背砸断鸡腿胫骨关节上 1cm

处； 

3、刀根压住胫骨断裂处，扶料手捏住胫骨关节，

使肉与骨分离至胫骨上关节； 

4、用切刀跟切去关节软骨，同样方式处理上骨； 

5、修祛多余的软骨，斩成 1.5cm 的中丁。 

三、注意事项： 

1、尽量用最少的刀，避免肌肉组织破裂，了解

鸡腿骨的结构； 

2、刀背砸骨时用力快、准、巧，以免产生骨渣； 

3、关节连接处的软骨要清理干净； 

4、去骨完成后铺平鸡肉，刀根斩断筋。 

【课堂活动】 

1、以实训小组为单位进行小组操作，组长分配

工作进行操作切配； 

教师活动： 

1. 教师演示 

2. 借助 PPT 课件，讲解

鸡腿去骨的要点 

3. 教师点评，实训委员记

录成绩 

设计意图： 

1.通过课堂活动，培养学

生自主思考和动手能力，

培养学生团队协作能力 

2.通过讲解，加深学生对

鸡腿去骨操作特点的记忆

及操作安全 

以小组为单位，完成课堂

活动任务 

学生通过老师讲解加深对

鸡腿去骨操作特点的记忆 

 

 

 

 

 

 

19min 

https://baike.so.com/doc/5573931-5788346.html
https://baike.so.com/doc/5386137-5622587.html
https://baike.so.com/doc/1430765-1512338.html
https://baike.so.com/doc/5628775-5841395.html
https://baike.so.com/doc/5628775-5841395.html
https://baike.so.com/doc/6306612-6520193.html
https://baike.so.com/doc/901652-953016.html
https://baike.so.com/doc/6528995-6742731.html


2、组长点评； 

3、小组互评。 

 

四、拓展-鸡的整料去骨 

【提问】鸡的整料去骨 

 

教师活动： 

1.提问，引导学生回答问

题 

2.借助 PPT 可将进行讲解 

 

设计意图： 

1.学生可随意回答问题，

活跃课堂氛围 

2.通过老师的讲授让学生

了解刀工的安全注意事项 

思考、回答问题 

 

 

6min 

课堂小结及作业布置 

课堂小结：本节课我们主要学习了鸡腿去骨

的刀工处理、注意事项、安全规范 

作业布置：以实训小组单位进行练习，课后

练习鸡腿去骨。 

教师活动： 

总结教学内容，布置课后

作业 

设计意图 

巩固所学知识，逐步学会

分析和完善 

认真完成课后作业 5min 

板  书  设  计：PPT 辅助教学，板书为授课章节标题与主要知识点。 

教学后记 

 

 


