
第一图书网, tushu007.com
<<热菜工艺教程>>

图书基本信息

书名：<<热菜工艺教程>>

13位ISBN编号：9787501971329

10位ISBN编号：7501971323

出版时间：2010-1

出版时间：轻工

作者：茅建民 编

页数：204

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<热菜工艺教程>>

前言

在第十九届中国厨师节在扬州召开之际，在江苏省扬州商务高等职业学校建校50周年校庆之际，一套
具有鲜明特色的“烹饪工艺与营养”专业项目课程的校本教材问世了，可庆可贺！
2006年，江苏省扬州商务高等职业学校“烹饪工艺与营养”专业被江苏省确定为课程改革试验专业。
几年来，承担该项目的工作班子潜心研究，大胆实践，在烹饪专业课程开发和课程改革中，成绩突出
，效益显著。
他们在2004年编写出版的“扬州三把刀技艺系列教材”烹饪类校本教材的基础上，根据课程改革的要
求和新的人才培养方案，依据项目课程编写了“烹饪工艺与营养”专业项目课程试用教材。
它填补了烹饪专业项目课程的空白，是一项了不起的工程。
职业教育教学改革的核心是课程改革，而课程改革的中心又是教材的改革。
教材的内容与编写体例基本上决定了学生从该门课程中能学到什么样的知识、技能，形成什么样的逻
辑思维习惯。
目前烹饪专业课程教程的编写多数是沿袭传统的学科教材模式，教材的内容与体例按章节设计，理论
性强，没有与餐饮业产品、岗位紧密联系在一起，缺乏针对性。
“烹饪工艺与营养”项目课程系列教材可以看做是对烹饪教材编写模式改革的一种探索，该套系列教
材以项目课程为主线，采取模块化的编写体例，以任务驱动式完成课堂教学。
教材内容围绕餐饮企业目前比较流行的菜品及岗位特点进行阐述和安排，同时采取教材体例模块化、
模块内容单元化、单元结构程式化的编写模式，不能不说是一种探索和创新。
本套系列教材最大的特点是在烹饪项目课程开发的基础上，编写的项目课程试用教材。
项目课程是指以工作岗位项目为单元，以工作任务为载体，以职业技术能力为基础，以学生素质与现
代餐饮企业烹饪岗位相适应的技术实践能力为主要内容，以实训活动和实习为主要形式，多种课程形
态相结合的课程。
本套系列教材的显著特征是融学习过程与实践、训练为一体，凸显实用性、创新性、逻辑性和多样性
。
当然，烹饪专业项目课程的开发还处于探索阶段，尚需要我们继续探究。
本套系列教材只是目前烹饪专业课程改革前一阶段的物化成果，还有许多未完善的地方，尚需要我们
共同努力，逐步完善，使我们培养的烹饪人才真正成为餐饮企业的栋梁。
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内容概要

随着餐饮市场日趋国际化，各国、各地区饮食文化交流越来越频繁，热菜市场的前景日趋广阔，不管
是在星级酒店还是在普通餐馆，顾客对热菜的要求越来越高，在口感口味的基础上进一步追求热菜的
造型和美观，当前餐饮市场对热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，必须了解一定的热菜制作基础理论，掌握一定的热菜制作工艺，为此，我
们编写《热菜工艺教程》，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，教材内容基本是以地区菜系为划分标准，在介绍了热菜的基础理论后，又详尽介绍了川、鲁、
粤、苏及其他风味中快餐、家常菜、传统菜、地方菜、特色菜及新潮菜主要品种的制作工艺，学生在
学习了以上内容后，即可具备热菜制作的基本条件。
    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。
    本教材是在职业学校课程改革大潮下完成的热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，它将成为学生学习热菜制作的好老师、好帮手。
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章节摘录

烧肥肠【用料规格】熟肥肠400克，尖椒100克，大蒜50克，料酒15克，酱油10克，白糖30克，香醋25克
，水淀粉10克，胡椒粉5克，精盐l克，味精l克。
【工艺流程】熟肥肠的洗涤与刀工处理一配料的加工与刀工处理一初步熟处理一烹炒装盘【制作方法
】1.肥肠从中间剖开，切段，放入开水锅中煮透，捞出控净水分。
2.尖椒切片，大蒜剥皮，切成末。
3.锅上火，舀入适量油，把肥肠、尖椒同时下锅稍炸，捞出。
4.炒锅再上火放底油，投入蒜末，烹人料酒、酱油，白糖、香醋，把肥肠、尖椒、精盐、味精、胡椒
粉和少许开水放人锅中，烧开，水淀粉勾芡，烧熟即可。
【制作要点】1.烹制此菜前，肥肠要洗涤干净，除去油污。
2.肥肠在炸制时要控制好油温和炸制的时间。
【成品风格】此菜色泽红润油亮，软嫩爽口，鲜咸微辣，汁浓味厚。
任务三传统菜学习目的：掌握江苏风味菜肴中传统菜的制作方法，了解江苏风味菜肴中传统特色菜的
制作特点。
教学方法：讲授、演示、实训、理实一体。
任务驱动：本项任务为江苏风味菜肴中传统菜的制作方法，通过教师的演示和学生的实训，使学生掌
握江苏风味菜肴中传统菜的用料、口味和烹调方法的特点。
知识链接.生炒蝴蝶片【用料规格】鳝鱼400克，鸡蛋1只，青椒25克，冬笋15克，大蒜10克，大葱10克
，姜l0克，料酒5克，酱油3克，白糖10克，盐5克，味精4克，干淀粉，湿淀粉各6克，胡椒粉3克，香
油4克，色拉油30克。
【工艺流程】蝴蝶片的刀工处理与上浆一配料、小料的加工一主料的滑油一烹炒即成【制作方法】1.
将黄鳝宰杀，去骨，洗净沥干水分，斜批成蝴蝶片，放入碗内加鸡蛋、精盐、味精、料酒、干淀粉，
上浆。
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编辑推荐

《热菜工艺教程》：烹饪专业项目课程试用教材
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