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内容概要

本书以高等教育的培养目标为指导思想，既注重知识的传授，更突出能力的培养，突出人才规格的专
业技能性和岗位指向性，强调教材的先进性、创新性、兼容性、实用性和科学性。

从西餐类专业核心主干课程的教学要求出发，结合西点岗位专业技能需求，以知识和技能循序渐进的
方式安排教材内容，通过理论与实践的相互融合促进学生掌握技术的同时打下扎实的理论基础，突出
对学生知识运用能力、技术操作技能、产品创新能力和实际综合能力的培养。
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