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前言

　　改革开放以来，随着东、西方文化交流的不断增加，我国的旅游业、餐饮业也得到了迅速发展，
西方国家的餐饮形式、餐饮内容等已逐渐被越来越多的国人所接受，西餐业在我国也有了较大的发展
和提高。
但是目前我国培养西餐行业人员的职业教育和职业培训还尚显滞后，作为西餐教育和培训的西餐烹饪
教材还存在许多局限性和不足之处。
　　本书正是立足于此，并根据教育部2001年颁布的《中等职业学校烹饪专业课程设置》的教学基本
要求，参照相关行业的职业技能鉴定规范及技术工人等级考核标准编写的中等职业教育国家规划教材
配套教学用书。
本书比较全面地介绍了西餐基础知识、西餐烹调理论和烹调技能，使其在内容上更加完整，理论阐述
科学，分类结构规范，在形式上力争反映出当前西餐行业的新技术、新工艺、新材料、新内容。
并结合职业教育的特点，突出学生动手能力和实际操作能力的培养，以适应西餐烹饪教学的需要。
　　全书共分十三章，主要包括两大方面：西餐基础知识，内容包括西餐概述、西式厨房的设置、西
餐原料、刀工技术、原料加工技术、基础汤汁的制作等；西餐菜肴制作，内容包括开胃菜、汤菜、烹
调理论及热菜制作、甜食、配菜、早餐及西式面点制作等。
　　本书授课共144学时，学时分配建议如下：第一章3学时；第二章3学时；第三章10学时；第四章12
学时；第五章10学时；第六章12学时；第七章10学时；第八章10学时；第九章14学时；第十章24学时
；第十一章8学时；第十二章10学时；第十三章14学时；有4学时作为机动学时。
　　本书由北京新源里职业学校闫文胜主编，参加编写的有闫文胜（第二章、第三章、第六章、第八
章、第十章、第十一章第一、二节、第十二章、第十三章第一、二、六、七节、附录1、附录2、附录3
）、北京旅游学院郭亚东（第一章、第四章、第五章、第七章、第九章）、北京新源里职业学校刘磊
（第十一章第三节、第十三章第三、四、五节）。
全书由闫文胜总纂定稿。
　　本书采用出版物短信防伪系统，用封底下方的防伪码，按照本书最后一页&ldquo;郑重声
明&rdquo;下方的使用说明进行操作可查询图书真伪并赢取大奖。
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内容概要

　　本书是中等职业教育烹饪专业国家规划教材配套用书。
　　本书共分13章，比较全面地介绍了西餐基础知识、西餐烹调理论和烹调技能，主要内容包括：西
餐慨述、西餐基础知识、西餐原料知识、西餐原料加工技术、两餐常用烹调方法、基础汤与少司、配
某制作、开胃菜和沙拉、汤菜的制作、热菜菜肴的制作、甜食、早餐与快餐、西式面点制作等。
同时还包括两餐烹调常用外文词汇、烹调度量表、模拟试题等3个附录。
　　本书适用于中等职业学校烹饪专业学生，也可供岗位培训人员参考。
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　第二节　茸汤类　第三节　奶油汤类　第四节　浓肉汤类　第五节　蔬菜汤类　第六节　海鲜汤类
　第七节　冷汤类第十章　热菜　第一节　海鲜类菜肴制作实例　第二节　肉类菜肴制作实例　第三
节　家禽类菜肴制作实例第十一章　甜食　第一节　甜食少司制作实例　第二节　热甜食制作实例　
第三节　冷甜食制作实例第十二章　早餐与快餐　第一节　早餐　第二节　快餐食品第十三章　西式
面点附录一　西餐烹调常用词汇附录二　烹调度量表附录三　模拟试题　主要参考书目彩图

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<西餐烹调技术>>

章节摘录

　　（2）揉圆又称搓圆，有手工揉圆和机器揉圆两种。
面团揉圆是为了恢复面团的网状结构，使分割后的面团重新形成一层表皮，以包住面团内继续产生的
二氧化碳气体。
　　（3）饧置又称静置，是面团成形阶段不可缺少的工序。
通过饧置能恢复面团的柔软性，为制品成形奠定基础。
　　（4）成形是指将饧置后的面团做成产品需要的形状，成形的方法有手工成形和机械成形。
　　4.饧发　　饧发是指将成形的面团，在一定温度、湿度的环境下恢复面团原有的形状，使制品体
积重新膨胀的一道工序。
这一工序的成败直接影响着成品的质量。
因此，要正确选择饧发温度、湿度和饧发时间。
饧发的温度一般在36℃左右，饧发的湿度一般掌握在80％左右，饧发的时间应根据制品的大小及要求
而定，一般以30分钟至60分钟为宜。
　　5.烘烤成熟　　烘烤成熟是面包制作过程中最后的关键工序。
它通过面团温度、水分、重量、体积的物理变化及微生物、生物化学等变化，使面团由生变熟，形成
具有特殊风味的发酵制品。
影响制品烘烤质量的因素主要有烘烤温度、湿度和烘烤时间三大因素。
面包烘烤的温度一般在190℃～230℃之间。
面包烘烤的时间，主要根据面团的大小、炉温的高低、构成面团的原料决定，一般讲，重量较重、体
积较大的面团，烘烤温度要稍低，烘烤时间要稍长；重量较轻、体积较小的面团j烘烤温度要稍高，时
间也要稍短。
　　面包大多数采用烘烤成熟的方法，但根据需要也可采用炸制成熟的方法。
　　三、操作要点和注意事项　　（1）制作面包的面粉宜用高筋粉，使用前要过罗，以便除去杂质
，使面粉形成松散而细小的微粒，带入一定量的空气，有利于面团的成形及酵母菌的生长与繁殖，促
进面团发酵。
　　（2）面团中需要添加油脂时，应在面团已经形成、面筋还未扩展时加入。
　　（3）正确控制水温和加水量。
水的温度对酵母的繁殖有重要的作用。
水温的控制要根据面包制作环境及气候的变化而变化，如冬季宜用温水，夏季则宜用凉水或冰水来调
制面团。
　　（4）正确掌握搅拌时间和搅拌速度。
面团搅拌不足，面筋没有充分扩展，面筋网络就不会充分形成，从而会降低面团在发酵时保存气体的
能力，使制成的面包体积小，两侧内陷，内部组织粗糙，结构不均匀。
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编辑推荐

　　其他版本请见：《西餐烹调技术（烹饪专业）》
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