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前言

随着我国经济建设的迅猛发展和就业人口的不断增加，如何让更多的人通过接受教育特别是职业教育
更快更好地上岗就业，成为当前亟待解决的重大问题。
为此，国务院总理温家宝在第十届全国人大五次会议上提出，要把发展职业教育放在更加突出的位置
，使教育真正成为面向全社会的教育，这是一项重大变革和历史任务。
重点发展中等职业教育，健全覆盖城乡的职业教育和培训网络，是今后各级政府部门要做的重要工作
。
为了贯彻和落实国务院的精神，适应新的社会经济发展的需要，上海市教委所属的上海市中等职业教
育课程教材改革办公室针对上海市中等职业教育课程中比较突出的问题，诸如课程与就业关联不够，
与就业及工作的相关课程少，教学内容相对滞后，学用不一致明显，学校专业教学还没有完全结合企
业的实际需要，与职业资格证书结合不够紧密，没有充分体现中等职业学校学生学习特点等，及时组
织全市的中等职业学校的骨干教师，以科学发展观为指导，以就业为导向，以能力为本位，以岗位需
要和职业标准为依据，服务于满足学生职业生涯的需求，适应社会经济发展和科技进步的需要，开发
和制定了新的专业教学标准，形成了以“任务引领型”为主导的具有上海特色的现代职业教育课程体
系。
其特点如下：★以职业生涯发展为目标明确专业定位。
专业定位要立足于学生职业生涯发展，尊重学生基本学习权益，给学生提供多种选择方向，使学生获
得个性发展与工作岗位需要相一致的职业能力，为学生的职业生涯发展奠定基础。
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内容概要

　　本书根据行业专家对西餐厅服务所涵盖岗位群的任务和职业能力的分析，紧密结合职业技能鉴定
资格证书考核中对西餐服务的要求，确定本教材的教学模块，同时，采用任务引领、实践导向为教材
编写的指导思想，并依据学生的认知规律，按完成西餐服务工作项目的标准要求和操作程序设计教学
活动内容，使学生在技能的训练中加深对专业知识和技能的理解和应用。
教材中还采用了大量的图片，可以帮助学生在技能的操作过程进行动作的模仿，教材的活动内容设计
具体具有可操作性。
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章节摘录

插图：三、西餐午晚餐膳食西餐午晚餐一般由前菜、汤类、副菜、主菜、甜品、咖啡或茶组成。
与早餐一样，午晚餐套餐根据套餐价格、就餐性质有多种款式的搭配。
通常比较正式的宴会选用上述整套内容。
一般来说简易套餐基本选用二、三道菜点组成。
即：前菜、汤类、主菜、甜品、咖啡或茶。
（一）前菜前菜也称开胃品或头盆，即开餐的第一道菜。
可分为冷前菜和热前菜两种。
前菜一般多用水果、蔬菜、海鲜、熟肉等制成，配以各种沙司，具有口味清淡，色彩鲜艳、装饰精美
、具有特色、分量较少等特点，主要起到让人增加食欲的作用。
比较著名的冷前菜有：鱼子酱、法式鹅肝酱、烟熏三文鱼、虾仁鸡尾杯等；奶油鸡酥盒和煽蜗牛是比
较著名的热前菜。
（二）汤客人未点前菜的情况下，汤就作为第一道菜上。
西餐中汤有清汤和浓汤之分，也可分为冷汤、热汤。
清汤的制作工艺十分复杂，是用大量的高品质原材料经过长时间耐心熬煮后过滤而得的，清汤看似澄
清寡淡实则味道非常醇厚，是汤中精品。
而生活在寒冷地带的人们则喜欢用含有丰富蛋白质和脂肪的浓汤来驱散漫漫长冬带来的寒意。
浓汤是在制汤过程中加入一定量的面酪（Roux）和奶油或制成茸状的蔬菜，使汤汁增稠。
制成后的浓汤要求表面没有油脂或杂质，口味纯正香滑。
清汤和浓汤分别装在不同的汤盆内上桌并搭配使用不同的汤匙。
汤也起到开胃的作用，在西餐便餐中有时选择了开胃品就不再用汤或者用汤就不选开胃品。
各国比较著名的具有代表性的汤类菜肴有：意式蔬菜汤、俄式罗宋汤、英式牛尾清汤、法式焗洋葱汤
、蘑菇浓汤等。
冷汤的品种较少，有德式冷汤、俄式冷汤等。
（三）副菜副菜，也称中盘，通常作为西餐中的第三道菜。
副菜通常选用各种鱼类、虾类及贝类等海鲜作为菜肴的原料。
其中白肉鱼和对虾、龙虾最为常用。
烹调的方法有：水煮、煎、烤、焖、油炸、铁扒、清蒸等。
因为此道菜肴的肉质鲜嫩，比较容易消化，通常放在肉类菜肴的前面。
比较著名的副菜有：整条酿馅鳜鱼，焗奶酪蟹盖等。
如在整套菜肴中没有肉类菜肴，副菜也可以作为主菜。
在用龙虾、螃蟹等副菜时会用到一些专用餐具。
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编辑推荐

《西餐服务》：中等职业学校饭店服务与管理教材系列
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