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内容概要

　　《高职高专旅游大类十二五规划教材：中西点制作技术》具有以下几个方面的特点：　　1.具有
符合现当代教育教学需要的完整性和知识的连贯性。
本书内容分为中点和西点两大部分，基本涉及所有中西点专业的基本操作技能，同时每个章节都是一
个独立的教学模块，并由浅入深具有知识的连贯性。
教师在教学中可以分阶段教学，使教学目标更加明确；而对学生来说也会更加易学。
　　2.内容注重实践操作。
本书主要以中西点实践教学为主，注重培养学生的基本操作技能。
学生在完整地学习本书的操作技能后，将来在工作岗位上能够较快地适应岗位要求，为学生未来的发
展打下良好的技能基础。
　　3.注重教学的实用性和实效性。
本书各章节的技能实例都配有相应的操作流程或作品图片，图文并茂、直观性强，学生在学习过程中
通过直观的图片就可对自己所要学习的操作技能了然于胸，使学生的课堂学习和课外自学更为简单。
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编辑推荐

《中西点制作技术》由王作鐤、曾永福主编，是中、高职烹饪专业的专业课实训教材之一。
本书力图系统、全面地阐述中西点制作的基础理论、基础知识和基本技能；本书内容覆盖面较广，在
保证知识连贯性的基础上，主要着眼于基本技能的操作，各章节在编写中都力求精练，突出针对性、
实用性和实效性。
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