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前言

随着我国经济的蓬勃发展，旅游餐饮业呈现出空前繁荣的景象，并已成为我国第三产业的支柱之一。
为了为旅游餐饮业培养德、智、体、美全面发展和具有创新精神、创业能力的高素质一线技术人才，
根据全国职教会议精神和教育部职成教司提出的课程改革和教材编写要求，我课题研究小组开发了烹
饪专业人才培养新兴培训教材，全面提出“以工作任务为中心，以典型产品为载体”的项目课程新理
念。
烹饪项目课程改变了传统的以知识为课程切入点的观点，取而代之以具体的菜品及工作任务为课程切
入点，并以菜品及工作任务为载体延伸出需要学生掌握的丰富的知识和工作任务。
食品雕刻技艺是我国烹饪技术中的一朵奇葩。
我国的烹饪技术历来强调色、香、味、形并重，不仅重视菜肴的营养、味道，更注重菜肴的造型和色
彩这一视觉审美。
食品雕刻正是在追求烹饪造型艺术、色彩搭配艺术的基础上发展起来的一种菜肴点缀、装衬的应用技
术，是烹饪技术人员必须掌握的基本技能之一。
本教材在充分征询烹饪专家意见的基础上，在上海华东师范大学职成教研究所、浙江师范大学、杭州
市职教研究中心专家的精心指导下，几经酝酿编写完成。
本教材具有以下三个特色：1.项目化本教材以全新的视角审视食品雕刻技艺的精髓，坚持“以工作任
务为中心，以典型产品为载体”的指导思想，将食品雕刻技艺与知识体系项目化，并以项目为单位分
解原来的知识体系，打破思维定势，使学生在逐个完成项目的过程中掌握知识并灵活运用知识。
2.实用性本教材注重基础和基本功的实战训练，突出食品雕刻技能的“层次性”、“职业性”和“可
持续性”，教材内容注重与当前烹饪行业接轨，介绍和剖析经典食品雕刻作品和当代流行作品，及时
吸纳现代食品雕刻技艺中的新设备、新工艺、新方法，充分体现教材的先进性和创新性。
3.新颖性本教材在体例设计上以培训对象的心理和实际需求为出发点，做到活泼新颖、通俗易懂、深
入浅出、循序渐进，所有项目用图片的形式将工艺流程一一展示出来，剖析了食品雕刻技艺的难点，
并以相关链接形式实现相关信息的参照、关联与共享，使学生想看、爱学、易做。
在每个项目中，设立了“主题知识”、“小小工作室”、“指点迷津”、“思维拓展”、“相关链接
”等栏目；在每个模块后面，设立了“模块训练”和“项目评价”两个板块，以及记录心得和经验的
“训练感想”。
学生可以按照计划科学训练，使自己在有限的时间内掌握基本要领。
因此，该教材既是学生学习技艺的工具书，更是优秀的课后训练作业本，注重体现学习者“学－练－
习－思”的逻辑思维过程。
本教材分为实用雕刻篇、观赏雕刻篇、提高创新篇，共有七大模块三十六个项目，内容涵盖了花卉、
畜兽、建筑、禽鸟、水产、人物、瓜盅类以及琼脂雕、糖雕、冰雕、泡沫雕、面塑等诸多方面的食品
雕刻技艺讲解。
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内容概要

　　《食品雕刻技艺实训精解》是我国烹饪技术中的一朵奇葩。
我国的烹饪技术历来强调色、香、味、形并重，不仅重视菜肴的营养、味道，更注重菜肴的造型和色
彩这一视觉审美。
食品雕刻正是在追求烹饪造型艺术、色彩搭配艺术的基础上发展起来的一种菜肴点缀、装衬的应用技
术，是烹饪技术人员必须掌握的基本技能之一。
　　《食品雕刻技艺实训精解》分为实用雕刻篇、观赏雕刻篇、提高创新篇，共有七大模块三十六个
项目，内容涵盖了花卉、畜兽、建筑、禽乌、水产、人物、瓜盅类以及琼脂雕、糖雕、冰雕、泡沫雕
、面塑等诸多方面的食品雕刻技艺讲解。
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书籍目录

绪论实用雕刻篇模块一 玲珑景物巧项目一 玲珑球项目二 凉亭项目三 宝塔项目四 椰树模块二 果蔬百花
艳项目五 马蹄莲项目六 大丽菊项目七 山茶花项目八 月季花项目九 牡丹花项目十 荷花观赏雕刻篇模块
三 展翅鸟雀飞项目十一 仙鹤项目十二 绶带鸟项目十三 公鸡项目十四 老鹰项目十五 凤凰模块四 海底
鱼虾鲜项目十六 虾项目十七 热带鱼——神仙鱼项目十八 旗鱼项目十九 海豚项目二十 鲤鱼模块五 草原
牛马腾项目二十一 马项目二十二 牛项目二十三 虎项目二十四 羊项目二十五 龙提高创新篇模块六 雕琢
人物真项目二十六 寿星项目二十七 关公项目二十八 仙女项目二十九 美人鱼模块七 另类精品奇项目三
十 泡沫雕——麒麟头项目三十一 琼脂雕——孔雀舞项目三十二 糖雕——天鹅湖项目三十三 黄油雕项
目三十四 冰雕项目三十五 面塑项目三十六 瓜雕参考书目
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章节摘录

插图：六、食品雕刻的要素食品雕刻作为一门艺术，如同、绘画、雕塑等其他艺术，必须遵循创作规
律。
在创作一件作品时，涉及立意、选题、构图、形象、色彩、意境等诸多要素。
1.立意立意就是体现作者的创作意图。
它是通过创作者对事物的观察、体验、研究、分析，然后利用可食原料进行加工、改造的结果，也是
创作者在塑造艺术形象时所表现出来的中心思想。
一件雕刻作品只要融进了作者的思想，就有了灵魂与内涵。
立意赋予作品灵气，使作品显得生动活泼。
对于浮雕、组合雕来说，立意尤为重要。
2.选题题材就是雕刻的对象、创作的内容。
题材与主体既有区别又有密切的联系。
创作时，在立意以后，接下来的就要考虑选用什么样的题材来塑造形象以充分表达主题。
食品雕刻的选题一定要注意适应场合、对象、宴会的性质及目的。
场合、对象很重要，因为世界各国、各民族的风俗、习惯、爱好不同；必须掌握这些知识才能选题恰
当。
例如，法国人喜欢马（幸福的象征），不喜欢孔雀、仙鹤；日本人喜欢樱花，不喜欢荷花；不少国家
喜欢熊猫，而伊斯兰教国家却忌讳熊猫。
宴会的性质和目的也限定着题材的范围，如婚宴一般以龙、凤、童男童女、百合、玫瑰等为主；寿宴
一般以寿星、梅花鹿、仙鹤、桃等为主；另外，带有特殊目的的宴会，如开张、店庆、节日等，其食
品雕刻的选材也要与之相适应，做到合情合理。
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编辑推荐

《食品雕刻技艺实训精解》分为实用雕刻篇、观赏雕刻篇、提高创新篇，共有七大模块三十六个项目
，内容涵盖了花卉、畜兽、建筑、禽乌、水产、人物、瓜盅类以及琼脂雕、糖雕、冰雕、泡沫雕、面
塑等诸多方面的食品雕刻技艺讲解。
食品雕刻技艺是我国烹饪技术中的一朵奇葩。
我国的烹饪技术历来强调色、香、味、形并重，不仅重视菜肴的营养、味道，更注重菜肴的造型和色
彩这一视觉审美。
食品雕刻正是在追求烹饪造型艺术、色彩搭配艺术的基础上发展起来的一种菜肴点缀、装衬的应用技
术，是烹饪技术人员必须掌握的基本技能之一。
本教材在充分征询烹饪专家意见的基础上，在上海华东师范大学职成教研究所、浙江师范大学、杭州
市职教研究中心专家的精心指导下，几经酝酿编写完成。
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