
长汀一中校本课程纲要
	课程名称
	                厨房化学

	任课教师
	李火木，戴永振

	适用年级
	高中一、二年级
	总课时
	18
	课程类型
	学科实践类

	课程简介（200字内）
	民以食为天， 有一种终身难忘的味道是妈妈（或爸爸）的味道。怎样才能做出拿手的几个菜维系亲情、爱情、友情？本课程将从刀功、炒功、清洁厨具入手，结合化学知识阐述操作的原因。这是一门以动手操作为主的课程，若是一个“好吃懒做”的人，随时都会被踢出群，同时要能自带厨具，还需自己买菜，因此要缴纳一定的资金（由本课程班级的班长收取）。

	背景分析

（500字内）
	随着生活节奏的加快，社会分工的越来越细，人们生活的吃饭问题都外包给餐饮行业，有些家庭有非常漂亮和先进的厨房设施，这些设施由于种种原因成了摆设.虽然有工作的压力，可能没有时间做饭，但主要还是从小没有养成动手的习惯，要动手做饭总感到千难万难，再加上没有掌握一定的烹调技术，感到外面的饭菜更好吃，久而久之就懒得动手做饭了。若大家都这样，一个家就会象旅馆，缺乏亲情，难以形成良好的家庭氛围，子女的教育、尊老爱幼等家风会出现问题。若让孩子从小养成动手的习惯，又能掌握一定的烹调技术，满足自己的胃口，何乐不为。客家饮食文化是客家文化的重要组成部分，因此又能传承客家的文化.


	课程目标


	 （包括学科核心素养目标）

1.培养学生的动手操作的能力；
2.把所学得化学知识应用于实践中；
3.培养学生的保护环境，合理利用资源的生态意识与行为；

4.弘扬客家饮食文化.


	课程内容与实施（请列出教学进度，包括日期、周次、内容、实施要求）
	         

第一部分  与化学有关的厨房知识
一、主食的营养成分与功效（2课时）

二、菜的成分与功效（2课时）

三、调味品的成分与功效（2课时）

第二部分  动手操作
    一、洗菜方法（2课时）

二、刀功（2课时）

三、炒功（2课时）

    四、清洁厨具 （2课时） 

第三部分  饮食文化
    一、客家饮食文化的特点（2课时）

二、总结汇报（2课时）

 

	评价活动/成绩评定
	 （包括过程性评价、终结性评价、学分认定等）

 1、过程：80%

包含：出勤，课堂操作、听讲情况，课堂参与情况

2、课程论文：20%

课程结束每位学生要提交课程小论文（感悟、体会），字数800字左右，题目可自拟，没有提交的同学本项分数计零分。

3、平时分与课程论文结合计算后能够有七十分以上的同学则学分认定合格。




备注：字数超出，可扩展表格。
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