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内容概要

　　《高职高专旅游大类十二五规划教材：西餐制作技术》是福建省高职高专十二五规划教材，它不
仅仅适用于高职高专烹饪工艺专业学生的使用，也适用于中职校烹饪专业的学生，是中、高职烹饪专
业的专业课实训教材之一。
本教材力图系统地、全面地阐述西餐制作的基础理论、基础知识和基本技能，内容覆盖面较广，在基
本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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