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内容概要

“烹饪项目课程”以烹饪原材料为主线，以岗位工作任务为路径，以弘扬学生个性化发展为目标，以
饭店行业标准为依据，以提高学生的职业能力、创新能力和社会适应能力为方向。
课程体系的编排，打破了传统的文化基础课、专业基础课、专业课的三段式课程设置思路和模式，紧
紧围绕工作任务完成的需要来选择和组织课程内容，突出工作任务与知识的联系，增强课程内容与职
业岗位能力要求的相关性，让学生在职业实践活动和富含人文元素的多元化主题教学的基础上掌握知
识，培养职业能力，塑造职业形象，培育职业精神。
       果品与粮食，是烹饪工艺与营养专业项目课程的重要组成部分。
以工作任务形式展开和组织教学，通过教师引领和指导、学生调研、实践训练，学生不仅能熟练制作
以常用果品、粮食为主配料的基本菜点，同时培养学生合理运用各种常用果品、粮食原料，举一反三
，开发简单新菜品的能力。
        本教材由南京旅游职业学院陆理民、端尧生、张荣春、史红根负责编写。
具体分工如下：陆理民和金陵饭店股份公司行政总厨孙学武负责西餐部分的编写，端尧生和南京环球
餐馆管理有限公司董事长李廷富负责中式甜品和中式面点的编写，张荣春负责中式热菜的编写，史红
根负责中式冷菜、果盘和五谷丰登的编写。
    在教材编写过程中，得到了南京旅游职业学院领导和烹饪工艺与营养系各位老师的关心和支持，参
阅并引用了大量的相关资料，在此，向给予我们帮助的朋友们深表谢意!并恳请各位专家、学者和同行
对书中疏漏和欠妥之处提出批评和修改意见，以便在修订时予以完善。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<烹饪工艺与营养>>

书籍目录

果品　模块一　认识果品　模块二　水果色拉吧　　模块2.1  中式果品冷菜制作　　模块2.2水果色拉
制作　模块三　果品热菜制作　模块四　水果拼盘制作　模块五　果品类甜品制作　　模块5.1  西式
甜品制作　　模块5.2  中式甜品制作粮食　模块一　认识粮食　模块二　饭粥面制作 　 模块2.1饭的制
作  　模块2.2粥的制作  　模块2.3面食的制作　模块三  苏州糕团制作　模块四　花色酥点制作　模块
五  中式发酵面点制作　　模块5.1花色包子制作　　模块5.2花色卷制作　模块六　面包制作　模块七
　五谷丰登参考文献

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<烹饪工艺与营养>>

章节摘录

版权页：插图：（1）原料定形。
对于形小的原料，一般不须进行刀工处理，保持原有形状。
对于形大的原料，通常须进行改刀。
使用不同的刀法，将原料切成四方块、滚刀块、麻将块，或切成段、条，或修切成球形。
当然，不管是哪种形状，都要求大小均匀、整齐划一、不连刀。
对于一些经改刀后容易发生褐变的原料（如苹果、梨、土豆等），应将其浸泡在柠檬水中，以保持鲜
亮的色泽。
（2）拍粉挂糊。
用于制作拔丝菜的主料，通常须先经油炸再进行裹糖拔丝。
大多原料内部含有大量水分，而倒人糖浆中裹糖拔丝时，水分会溢出，使已炒好的糖浆因水分增加而
析出晶粒，从而影响拔丝效果。
所以，对含水量较高的原料，须事先拍粉挂糊，如鲜果和蔬菜等；而对含水量低的原料，则可以不挂
糊，如一些干果和根茎类原料。
烹调中所用的糊的种类较多，制作拔丝菜，应根据不同原料的特性和成菜要求合理选择。
无论选用哪种糊，调制时都切忌打上劲，否则，很难均匀裹挂在原料上。

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<烹饪工艺与营养>>

编辑推荐

《烹饪工艺与营养(果品、粮食类)》是高职旅游类项目课程教材之一。
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