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《西餐烹调技术》

内容概要

本书的特点如下：
第一，以市场为导向，以行为适用为基础，紧紧把握职业教育所特有的基础性、可操作性和实用性等
特点。根据职业教育以技能为基础而非以知识为基础的特点，尽可能以实践操作来阐述理论。
第二，充分体现本套教材的先进性和科学性。尽量反映现代科技、餐饮业中广泛运用的新原料、新工
艺、新技术、新设备、新理念等内容，适当介绍本学科最新研究成果和国内外先进经验，以体现出本
教材的时代特色和前瞻性。
第三，以体现规范为原则。根据教育部制定的有关职业学校重点建设专业教学指导方案和劳动部颁布
的相关工种职业技能鉴定标准，对每本教材的课程性质、适用范围、教学目标等进行规范，使其更具
有教学指导性和行业规范性。
第四，确保权威。本系列教材的作者均是既有丰富的教学经验又有丰富的餐饮工作实践经验的业内专
家，对当前职教情况、烹饪教学改革和发展情况以及教学中的重难点非常熟悉，对本课程的教学和发
展具有较新的理念和独到的见解，能将教材中的“学”与“用”这两个矛盾很好地统一起来。
第五，体例编排与版式设计新颖独特。对有关制作过程、原料等讲述，多辅以图示和图片，直观形象
，图文并茂。
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《西餐烹调技术》

书籍目录

第1章  西餐概述 学习目标 第一节  西餐烹饪的起源与发展  一、西餐烹饪起源于古埃及  二、古希腊、
古罗马时期西餐烹饪的兴起  三、中世纪以后西欧烹饪、饮食文化的发展  四、近代欧美烹饪的发展  五
、现代欧美餐饮发展的趋势 第二节  西餐的主要特点  一、用料精选   二、香醇浓郁  三、工艺独特  四
、讲究老嫩  五、设备考究  六、就餐别致  七、营养卫生 第三节  欧美主要国家的菜式特点  一、法国  
二、英国  三、美国  四、俄罗斯  五、意大利 第四节  西餐菜点的名称  一、西餐菜点名称的来历  二、
西餐菜点名称的翻译 本章小结 思考与练习第2章  厨房常用设备与工具 学习目标   第一节  常用工具  一
、手持工具  二、刀与磨刀工具  三、衡量工具  四、炊具  五、过滤工具 第二节  常用设备  一、加工处
理设备  二、大型设备 本章小结 思考与练习第3章  烹调基本原理 学习目标 第一节  烹调过程中热传递
的基本原理  一、传导  二、对流  三、辐射 第二节  热量对食物的影响  一、蛋白质的凝固  二、淀粉的
糊化  三、糖的焦化  四、水分的蒸发  五、脂肪的溶化 第三节  常用烹调方法  一、干烹法  二、湿烹法  
三、混合烹法 本章小结 思考与练习第4章  基础汤与少司第5章  蔬菜与淀粉类第6章  汤类第7章  家畜肉
第8章  家禽与野味第9章  水产品第10章  蛋类第11章  冷菜制作第12章  餐前开胃品附录
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《西餐烹调技术》

精彩短评

1、----这是一本教材类型的书籍，是根据技能为基础，而非以知识为基础的，以实践操作来阐述理论
的一本书籍；内容比较基础和全面，能学到很多有用的理论。只是纸质一般，图片当然也是比较少的
；发给我的这本面都比较旧了，这是比较郁闷的。
2、不错的书，很详细，希望能学到东西
3、顺的纸张有点发黄纸张很薄，能印出下一页的
4、纸张一般，初学者很试用，要是有图片就更好了，后面的一些少司的做法有点模糊。我也是爱好
者，还是可以推荐的。
5、我没看里面的内容，总体感觉我们学校图书馆里面的书不会是什么好书...
6、言语不多略表心意，此书甚好最适合教学和学习的材料！可以说是面面俱到！
7、从开始介绍西餐就有很详细的介绍，其中对于每种菜都有详细讲解。但是对于一些提到的名菜却
没有给出具体的食谱，所以，推荐初学者购买。
8、书的质量非常的好！满意
9、写的很专业,图片少了点
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