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内容概要

　　《新世纪高职高专教改项目成果教材：西餐工艺（附光盘）》是教育部新世纪高职高专教育人才
培养模式和教学内容体系改革与建设项目成果，由教育部高职高专教育专业教学改革试点院校编写。
主要内容包括西餐厨房、西餐原料、原料加工工艺、烹调基础工艺、热少司、头盘制作、汤菜制作工
艺、热菜制作工艺、早餐与甜食、西餐供餐方式与菜单设计、西方名菜制作工艺。
　　《新世纪高职高专教改项目成果教材：西餐工艺（附光盘）》可作为高等职业院校、高等专科院
校、成人高等院校、本科院校高职教育烹饪专业学生学习用书，也可供五年制高职学校、中等职业学
校及其他有关人员学习、参考。
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编辑推荐

西餐传入我国已有百余年的历史。
但由于种种原因，在我国的餐饮市场上一直未占有太大份额。
自改革开放以来，随着我国经济的发展，餐饮业发展尤为迅速，西餐在我国也有了较快的发展，尤其
是进入本世纪以来，西餐业由原来的少数几个大城市逐渐向全国各地发展，并有不断上升的趋势。
因此，培养西餐专职人员，尤其是大批高等职业技术人才已势在必行，本教材正是为了适应这种社会
需求而编写的。
《西餐工艺》一书共分十一章，全书由郭亚东主编。
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