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《冷菜工艺教程》讲述了：随着餐饮市场日趋国际化，中外饮食文化交流越来越频繁，

http://www.allinfo.top/jjdd


国内冷菜市场前景广阔，不管是在星级酒店还是普通餐馆，顾客对冷菜的要求越来越高
，在口感口‘味的基础上进一步追求冷菜的造型和美观，当前餐饮市场上冷菜厨师的需
求数量和工艺水平在逐步提升。为进一步贴近市场，强化课改，职业学校烹饪专业的学
生，必须了解一定的冷菜基础理论，掌握一定的冷菜制作工艺，为此，我们编写了《冷
菜工艺教程》，教材的编写打破以往同类教材的体例，有诸多改革之处：

首先是教材的内容。教材内容是在介绍了冷菜的基础理论后，又详尽介绍了冷菜制作、
冷菜拼摆的刀工、冷菜的拼摆基础以及冷菜拼摆实例和主题冷盘设计，列举法国、意大
利、德国等冷菜主要流派的代表菜肴和西点主要品种的制作工艺，学生在学习了以上内
容后，即可具备冷菜制作的基本条件。在此基础上，我们又结合实际，拓展了我国周边
国家的菜点介绍，从而有助于学生将来在菜肴创新上融汇各国菜点优势。

其次是教材的形式。教材体现烹饪专业课程改革前沿的理念，尤其是模块化教学、任务
驱动、理实一体的特点，教师按模块来教，学生按任务去做，有助于学生系统地掌握专
业知识和专业技能。同时，我们将实践菜目和相关的理论知识糅合在一起，水乳交融，
教材涉及的理论课程包括饮食文化、烹调工艺、厨房管理、原料知识等，学生一方面通
过实践掌握相关技能；另一方面通过阅读学习相关理论，从而提高学习效率。另外，本
教材有别于以往同类教材的最大亮点就是语言表达的形式，因为职业学校的学生普遍文
化基础薄弱，阅读能力不强，所以我们在编写菜谱时采用了顺口溜的形式，七言一句，
朗朗上口，有助于学生记忆菜肴的制作过程，同时也增强了学生学习的趣味性。

本教材是在职业学校课程改革大潮下完成的冷菜制作课改试点教材，内容本着实用、够
用的原则，我们有理由相信，它将成为学生学习冷菜制作的好老师、好帮手。
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