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内容概要

1.先进性。
围绕学生职业能力的培养，选择内容、设计形式、编排体例，既充分反映旅游行业新知识、新规范、
新信息与新技能，又充分反映旅游职业教育教学改革的新理念、新要求、新特点与新形式。

2.新颖性。
以“项目教学”为主线安排结构，设有项目介绍、任务描述、案例分析、综合实训等栏目，并配有丰
富的图片资料，形式活泼，可读性强。

3.仿真性。
尽量按照旅游行业的职业岗位群创设学习情境，引导学生在仿真的情境中反复练习，形成职业能力。

4.综合性。
在关注生产过程的同时，兼顾相应职，业资格考试要求。
在相关教材中’专门列明职业资格考试的要点，把学历教育与职业资格考试有机结合起来，为学生在
取得学历的同时获取职业资格证书奠定基础。
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章节摘录

版权页：   插图：    中国菜很多都能造型，但造型后能达到营养丰富、造型逼真、刀工精细、色彩丰
富、益于食用的就较少了。
如食品雕刻只能观赏不能食用；热菜造型简单，造型后的色和形又不能达到逼真效果；面点中的拼摆
虽能做到逼真但是口味单一，色彩过于艳丽。
比较起来，凉菜中的拼摆菜品不但能取长补短，而且能做到色、香、味、形、意、器俱佳的效果，使
中国凉菜真正达到益于食用的标准。
 凉菜拼摆有着丰富的中国民俗和文化特色，许多拼盘能直接体现出宴席和宴会主题，并能使菜品表现
的主题更加突出，还给食用者宾至如归的感受。
像“喜鹊登梅”和“双喜临门”拼盘，它们能表现这类宴会是喜宴或婚宴，增添了宴席中的喜庆气氛
。
像“松鹤延年”与“五福捧寿”拼盘，标志着这类宴席是寿宴，它们能代表亲人对过生日者的祝福。
还有“孔雀开屏”拼盘，代表着开业庆典的宴会，它能表达出宴请者对生意兴隆的企盼心情。
 凉菜拼摆菜品有着深厚的中国文化背景，一些特别精美的艺术拼盘能展现出宴请者的身份及文化素质
。
像“两只黄鹂鸣翠柳”拼盘和“蝶恋花”拼盘等，在创作中是通过引用中国诗词，创作出来的一种特
型拼盘。
它能使食用者在进餐过程中雅俗共赏，更能让宾客了解宴请者的知识内涵和文化层次，可以增加宴席
的文化氛围，为宴席增添绚丽的色彩，还带给食用者赏心悦目的美好感受。
凉菜拼摆菜品丰富了烹饪文化又提高了烹饪艺术的研究价值。
 凉菜拼摆本身就是物质文明和精神文明的结合体，又是实用美和艺术美的结合体。
它反映着中华烹饪文化的复兴和餐饮业发展的风貌，展现着厨师们的文化水平、艺术修养、思想境界
及审美情趣和施艺技巧等多方面素质。
它使食用者在进餐时不仅得到物质上的满足而且得到精神上的享受。
中国凉菜拼摆把人们的进餐过程变成了体验文化和进行艺术熏陶的过程，凉菜拼摆菜肴把“吃”这个
人类每日必需的简单活动，变成一种欣赏艺术、感受艺术和体验艺术的高雅活动。
凉菜拼摆技艺在促进饮食业的发展，以及在繁荣经济、活跃市场、丰富人们文化生活方面也有不可估
量的作用。
凉菜拼摆技艺让人们吃的同时获得吃得科学、吃得营养、吃得艺术、吃得卫生、吃得情趣等多种感受
。
 凉菜拼摆形式灵活多样。
根据宴席、宴会的形式不同，凉菜拼摆形式也随之变化。
凉菜拼摆大致可分为三类，即一般拼摆、什锦拼摆和花色拼摆。
 （一）一般拼摆 一般拼摆又叫一般冷盘、一般拼盘。
就是用五种以下的原料拼摆而成，不加以造型，运用简单的盛装方法将原料和凉菜制品装入盘内的一
种拼摆形式。
一般拼盘在实际工作中应用非常广泛，它是普通宴席、宴会中的常见菜品。
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编辑推荐

《中国烹饪协会系列规划教材:中式凉菜制作技术》的理论部分参阅了大量的专业资料，这些资料使编
者在编写过程中得到很大的启发，在此我代表编委会表示诚挚的谢意。
由于时间较紧，教材中难免有疏漏之处，敬请读者批评、指正。
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