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内容概要

??为了更好地适应全国中等职业技术学校烹饪专业的教学要求，劳动和社会保障部教材办公室组织全
国有关学校的职业教育研究人员、一线教师和行业专家，对中等职业技术学校烹饪专业教材进行了修
订。
??这次教材修订工作的重点主要在以下几个方面。
??第一，坚持以能力为本位，重视实践能力的培养，突出职业技术教育特色。
根据烹饪专业毕业生所从事职业的实际需要，合理确定学生应具备的能力结构与知识结构，对教材内
容的深度、难度作了较大程度的调整。
同时，进一步加强实践性教学内容，以满足企业对技能型人才的需求。
??第二，根据餐饮行业发展，合理更新教材内容，尽可能多地在教材中充实新知识、新方法、新设备
和新工艺等方面的内容，力求使教材具有鲜明的时代特征。
同时，在教材编写过程中，严格贯彻国家有关技术标准的要求。
??第三，努力贯彻国家关于职业资格证书与学历证书并重、职业资格证书制度与国家就业制度相衔接
的政策精神，力求使教材内容涵盖有关国家职业标准（中级）的知识和技能要求。
??第四，在教材编写模式方面，尽可能使用图片、实物照片或表格形式将各个知识点生动地展示出来
，力求给学生营造一个更加直观的认知环境。
同时，针对相关知识点，设计了很多贴近生活的导入和互动性训练等，意在拓展学生思维和知识面，
引导学生自主学习。
??本套教材可供中等职业技术学校烹饪专业使用，也可作为职工培训教材。
??本次教材的修订工作得到了北京、河南、江苏、浙江、湖南、山东、四川、广东等省、直辖市劳动
和社会保障厅（局）及有关学校的大力支持，在此我们表示诚挚的谢意。
??《宴席设计与菜品开发》的主要内容有：宴席设计概述、宴席菜肴与菜单设计、宴席菜单设计实例
、宴席台面与主题宴会设计、中式菜品开发概述、菜品开发的创作思路、菜品开发的基本方法、烹调
工艺的开发与创新、面点工艺的开发与创新、菜品美化与开发创新等。
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章节摘录

　　第1章?宴席设计概述　　宴席是人们在饮食生活中常见的社会活动形式，是以饮食的方式进行人
际间的情感交流，从而促成各种不同目的的人际交流活动。
宴席是随着人类社会的产生而产生，并随着人类物质和精神文明的发展而不断丰富自身的内涵。
　　一、宴席的起源　　宴席是人们为了某种社交目的，以一定规格的酒菜食品和礼仪来款待客人的
聚餐方式，通常又被人们称为“宴会”“酒席”“酒宴”等。
　　宴席起始于祭祀活动。
我国的宴席产生历史悠久，远在夏商时期就已开始。
最初的宴席开始于祭祀、祭奠鬼神祖先活动，在祭祀基础上设置宴席。
不过当时宴席没有什么形式，只是祭神、祭祖的贡品，用的是牛大牢、羊少牢，祭神后大家吃掉了祭
神的东西。
礼毕分食祭品，谓之纳福。
纳福就是古代宴席的萌芽。
　　古代礼俗也是宴席的成因。
上至宫廷官府，下至平民百姓，讲究各种礼仪名目。
有敬事鬼神的“吉礼”、丧葬凶荒的“凶礼”、朝聘过从的“写作礼”、征讨不服的“军礼”，以及
婚嫁喜庆的“喜礼”等。
在通常情况下，行礼必奏乐，乐起来摆宴，欢宴必须饮酒，饮酒必须备菜，备菜则成席，否则就是礼
仪不周。
因此，古代宴席的形成与古代各种礼俗有着密切的联系。
　　宴席由宫室起居发展演化。
宴席在商代烹饪发展成熟之后产生，它起源于祭祀之礼，完善于宫廷宴席。
殷商时代，人们习惯于把各种草荐编织成席铺于堂室之内，主要是为了隔潮取暖、洁净卫生。
开始人们在席上祭祀，后来在席上进餐。
可以说宫室起居为宴席的规格化、礼仪化特征的形成提供了前提条件。
　　另外，古代节日的饮食活动，是一种群体的饮食活动，具有聚餐性的特征，更具有一定的传承性
和社交性。
节日饮食具备了宴席的基本特征。
因此，古代节日的产生促进了宴席的形成和发展。
　　⋯⋯
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