
《月牙蒸饺》教案

教学目标：
知识目标：
掌握制作月牙蒸饺的工艺流程，掌握推捏的手法。
能力目标：
培养学生的团结协作能力，规范工作，合理安排及饱满的精神状态完成整个工艺流程。
情感目标：
培养学生钻研专业知识和技能的意识，通过实际训练过程，养成良好的卫生操作习惯，提高学生爱岗敬业的职业道德。
重点难点：
教学重点：
熟练掌握月牙蒸饺的制作方法与特点，训练学生在操作中能规范快速完成整个工艺流程，掌握推捏的手法，举一反三。
教学难点：
规范学生的操作技能，培养学生的团结协作精神和操作应变能力。
教学方法：  
练习法
教具准备：
面粉150克、菜馅100克、水、擀面杖、刮板、抹布、碗勺等 。
课时安排：3课时
师示范讲解过程：
1、先将150克面粉倾倒在案桌上，用右手食指将面粉开窝，在开好的窝里先到适量冷水，将面粉与水混合，借助刮板将水和面粉和成雪花片状棉絮；
2、手捏面絮可成团时开始反复揉捏；
（揉捏过程中要不断换方向折叠揉捏，用力要适度）
3、揉至面团柔软光滑时开始饧面。
（尽量揉至“三光”——面团表面光，案桌面光，双手光）
4、第一次饧面5-6分钟后揉出里面的空气再次饧面2-3分钟，饧面后将面团搓成长条（横截面直径约3厘米）开始下剂子。
5、左手握住长条，长条顶端略高于左手虎口，右手捏握住顶端向前下方用力扯，此动作需一气呵成，才能保证剂子截面平整。
6、下好的剂子放少许干面粉上（防粘黏）稍团圆一下后双手叠放用力按压。
7、左手拿面剂子，右手拿擀面杖，双手配合擀面皮——第一圈每次擀至三分之二处，第二圈每次擀至二分之一处，最后擀成直径7-8厘米且中间厚边缘薄的圆形饺皮；
8、拿起一张擀好的饺皮，将饺皮平放在左手手掌中，托起。用勺子将饺馅舀于饺皮的中央，略按紧实。左手将饺皮对折（前高后低）托握住。右手大拇指与食指配合从右边起步推捏（推捏法）饺子，推捏至最左边止，稍微整一下即可。
学生练习。（师巡视）
师评分并展示优秀成品。
清理卫生并将使用的物品清洗干净归回原位。
师检查

成型要诀：
[bookmark: _GoBack]成型手法要规范——左手托皮稍窝，右手沿馅盆边上馅，右手大拇指和左手小指按住面坯，而后右手大拇指和食指提起捏出月牙蒸饺右边的第一个尖角，以此为起点推捏出均匀的褶子，收口时将左边的尖角捏出即可，褶子层次要分明，成品造型要美观。
    收口处要捏紧，要求不开口，不拥顶。

