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前言

在第十九届中国厨师节在扬州召开之际，在江苏省扬州商务高等职业学校建校50周年校庆之际，一套
具有鲜明特色的“烹饪工艺与营养”专业项目课程的校本教材问世了，可庆可贺！
2006年，江苏省扬州商务高等职业学校“烹饪工艺与营养”专业被江苏省确定为课程改革试验专业。
几年来，承担该项目的工作班子潜心研究，大胆实践，在烹饪专业课程开发和课程改革中，成绩突出
，效益显著。
他们在2004年编写出版的“扬州三把刀技艺系列教材”烹饪类校本教材的基础上，根据课程改革的要
求和新的人才培养方案，依据项目课程编写了“烹饪工艺与营养”专业项目课程试用教材，填补了烹
饪专业项目课程的空白，是一项了不起的工程。
职业教育教学改革的核心是课程改革，而课程改革的中心又是教材的改革。
教材的内容与编写体例基本上决定了学生从该门课程中能学到什么样的知识、技能，形成什么样的逻
辑思维习惯。
目前烹饪专业课程教材的编写多数是沿袭传统的学科教材模式，教材的内容与体例按章节设计，理论
性强，没有与餐饮业产品、岗位紧密联系在一起，缺乏针对性。
“烹饪工艺与营养”项目课程系列教材可以看做是对烹饪教材编写模式改革的一种探索，该套系列教
材以项目课程为主线，采取模块化的编写体例，以任务驱动式完成课堂教学。
教材内容围绕餐饮企业目前比较流行的菜品及岗位特点进行阐述和安排，同时采取教材体例模块化、
模块内容单元化、单元结构程式化的编写模式，不能不说是一种探索和创新。
本套系列教材最大的特点是在烹饪项目课程开发的基础上编写项目课程试用教材。
项目课程是指以工作岗位项目为单元，以工作任务为载体，以职业技术能力为基础，以学生素质与现
代餐饮企业烹饪岗位相适应的技术实践能力为主要内容，以实训活动和实习为主要形式，多种课程形
态相结合的课程。
本套系列教材的显著特征是融学习过程与实践、训练为一体，凸显实用性、创新性、逻辑性和多样性
。
当然，烹饪专业项目课程的开发还处于探索阶段，尚需要我们继续探究。
本套系列教材只是目前烹饪专业课程改革前一阶段的物化成果，还有许多未完善的地方，尚需要我们
共同努力，逐步完善，使我们培养的烹饪人才真正成为餐饮企业的栋梁。
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内容概要

江苏省扬州商务高等职业学校的前身是江苏省扬州商业技工学校，成立于1959年，至今已有50年的办
校历史，烹饪专业是学校的始创专业、主打专业、龙头专业。
    由于学校烹饪专业职业教育办学历史悠久，师资雄厚，实训基地条件优越，办学效果显著，社会声
誉好，2006年江苏省教育厅将学校的烹饪专业作为全省的重点示范专业，进行课程改革实验试点。
几年来，学校投入了大量的人力、财力，组织力量，成立专门班子，投入烹饪专业课程改革的实验工
作中去。
他们在高密度的社会调研基础上，由行业专家参与，科学制订了烹饪专业人才培养方案，确定了烹饪
专业各主干课课程标准，并多次通过专家论证，几易其稿，最后得以确定。
他们深入餐饮企业，结合行业特点，开发了烹饪专业项目课程，并经过实验实践，获得了餐饮企业、
行业专家的认可。
2008年，课程改革在学校1000多名烹饪专业的学生中全面推开，成效显著，深受教师、学生、企业、
社会的欢迎。
全国数百家烹饪类职业学校前往该校参观学习，烹饪专业的课程改革和项目课程的开发获得了成功。
  本套系列教材是学校烹饪专业课程改革成果的再现，是课程开发的物化成果。
该套教材以项目课程为主线，分为六个大项目，即《烹饪基本功入门》、《冷菜工艺教程》、《热菜
工艺教程》、《面点工艺教程》、《烹饪艺术教程》、《国外菜点制作教程》。
编写体例突破了传统教材的章节，采取课程模块化，以任务驱动式完成课堂教学。
教材内容围绕餐饮企业目前比较流行的菜品及岗位特点进行阐述和安排，融学习过程与实践、训练为
一体，凸显了实用性、实践性、创新性、逻辑性和多样性的特点。
烹饪职业学校的学生使用本套教材学习烹饪专业，会受益匪浅。
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章节摘录

插图：新一代全聚德人“继承和弘扬民族优秀饮食文化成果，以繁荣和发展中华饮食为己任”。
充分发挥老字号的品牌优势，立足北京，面向全国，走向世界。
努力实现集团化体制、连锁化经营、现代化管理的目标，并已建立现代企业制度，成功上市。
“不到长城非好汉，不吃全聚德烤鸭真遗憾”。
这发自国内外五洲宾朋内心的赞美，使“全聚德”同中国的长城一样，成为中华民族的又一象征。
200多个国家和地区的元首、政要都曾光临“全聚德”。
百余年来，“全聚德”总济天下同仁，高朋满座，胜友如云。
“全聚德”不仅仅是在做生意，还在传播中华民族的饮食文化、成为促进中外友谊、交流与合作的纽
带和桥梁。
“全聚时刻当然在全聚德”。
这表达了顾客对“全聚德”的企盼。
一把飘香的木柴点燃了甜美的生活。
朋友在这里相聚，亲人在这里欢乐，全聚德人捧出了清香，捧出了爱，情比炉火热。
“全而无缺、聚而不散、仁德至上”。
百年的炉火，锤炼出不灭的企业精神，传导着“全聚德”不畏艰难、全力以赴、奋力拼搏、谋求发展
壮大的宏图伟志；体现着“全聚德”同心协力、锲而不舍、聚心、聚志、聚力、追求事业发展和永远
奋进的顽强精神；象征着“全聚德”圆满、团圆、仁义、恭谦的道德观念和以德为先、诚信为本，热
情、周到为各方宾客服务的经营理念。
每一个全聚德人都要像爱护自己的眼睛那样，珍惜“全聚德”的信誉。
“全聚德”兴，则我兴我荣，“全聚德”衰，则我穷我耻；情系“全聚德”，命系“全聚德”。
全体全聚德人要风雨同舟，荣辱与共，携手并进，坚定不移地把“全聚德”事业推向新的发展阶段。
让“全聚德”的金匾，更加灿烂夺目。
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编辑推荐

《烹饪基本功入门》：烹饪专业项目课程试用教材。
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