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内容概要

　　《中等职业教育国家规划教材配套教学用书：烹饪工艺美术（第2版）（烹饪专业）》是中等职
业教育烹饪专业国家规划教材配套教学用书。
本书是在2004年版本基础上修订而成。
全书共分为八个单元：烹饪工艺美术概述、烹饪色彩、烹饪造型图案、烹饪图案的写生与创作、烹饪
图案形式美法则、烹饪菜点的造型与拼摆、烹饪综合造型艺术和烹饪艺术造型赏析等。
本教材吸纳了当代在造型、色彩、用料、口味创新等方面表现突出的优秀烹饪作品，体现了在热菜、
冷菜、食品雕刻和面点作品方面的先进性。
改版后特别强化了美术在烹饪技术学习中的训练与运用，注重了学生对饮食中的审美情趣培养，重点
突出实用性和时代性，本书体例新颖，图文并茂，具有较强的实践性和可操作性。
《中等职业教育国家规划教材配套教学用书：烹饪工艺美术（第2版）（烹饪专业）》采用出版物短
信防伪系统，用封底下方的防伪码，按照本书最后一页“郑重声明”下方的使用说明进行操作可查询
图书真伪并有机会赢取大奖。
本书同时配套学习卡资源，按照本书最后一页“郑重声明”下方的学习卡使用说明，上网学习，下载
资源。
本书可作为中等职业学校烹饪专业教材，也可作为岗位培训教材和烹饪爱好者的自学用书。
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书籍目录

烹饪工艺美术概述1.1 烹饪工艺美术的起源和发展1.2 烹饪工艺美术的涵义和特点1.3 如何学好烹饪工艺
美术烹饪色彩2.1 色彩的基本知识2.2 色彩的情感和象征2.3 菜肴的色彩联想2.4 菜肴的色调处理烹饪造
型图案3.1 烹饪图案的类别3.2 烹饪图案的基本形式3.3 烹饪图案的平面构成3.4 烹饪图案的立体构成3.5 
烹饪图案与美术字烹饪图案的写生与创作4.1 烹饪图案写生4.2 烹饪图案的变化4.3 烹饪图案的内容与构
图烹饪图案形式美法则5.1 变化与统5.2 对比与调和5.3 节奏与韵律5.4 对称与均衡5.5 重复与渐次烹饪菜
点的造型与拼摆6.1 冷菜造型与拼摆艺术6.2 热菜造型与装盘艺术6.3 食品雕刻造型艺术6.4 面点造型艺
术6.5 围边装饰艺术烹饪综合造型艺术7.1 中国烹饪器具造型及美学应用7.2 菜肴造型与盛器的选用原
则7.3 筵席展台设计7.4 饮食环境的美化烹饪艺术造型赏析8.1 冷菜艺术造型赏析8.2 热菜艺术造型赏
析8.3 食品雕刻艺术造型赏析8.4 面点艺术造型赏析8.5 烹饪美术作品临摹训练主要参考书目
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章节摘录

版权页：插图：2.烹饪工艺美术是体现烹饪色彩、菜点造型、器皿选配、筵席展台设计等四个方面的
综合媒介物。
它是构成中国菜点选料严，刀工精，重火功，讲究色、香、味、形、器的依托，也是构成中国烹饪审
美效果的重要内容。
烹饪色彩是烹饪原料的自然色和其他辅助色结合后，在加热过程的理化作用下所形成的色彩，是烹饪
技巧灵活运用的体现，是构成视觉效果最明显的方面。
菜点造型是烹饪原料本身的自然形和刀工模具处理形以及经多种手工、多次加热综合成形后装在盘中
上桌的形象，它是运用点、线、形、体及图案等知识进行平面和立体造型的表现形式，是原料成熟构
成烹饪效果的主体，体现菜点成形的工艺美。
器皿选配具有盛装、保温、卫生的实用作用，还有补充、配合：辅助造型等审美作用，是构成菜点的
色形美、装饰美的桥梁，是菜点整体统一美不可缺少的重要组成部分。
筵席展台设计反映的是烹饪王艺美术的整体效果；它是烹饪工艺美术综合能力的最高体现，是烹饪色
彩、菜点造型、器皿选配及其相互关系在筵席环境和接待礼仪作用下的总体运用和掌握。
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编辑推荐

《烹饪工艺美术(第2版)(烹饪专业)》为中等职业教育国家规划教材配套教学用书之一。
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