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内容概要

2005年，全国职教工作会议后，我国职业教育处在了办学模式与教学模式转型的历史时期，规模迅速
扩大、办学质量需要不断提高已成为职业教育教学改革和发展的重要命题。
站在新的历史起跑线上，我们开展了《饭店服务与管理、烹饪专业校本课程开发》的研究工作，该项
工作被列入广西“十一五”教育科研首批一级课题。
在开展课题的过程中，我们开发了烹饪专业的创新教学书系，主要有《热菜制作教与学》《冷菜制作
与艺术拼盘教与学》《食品雕刻教与学》《中式面点制作教与学》《西式面点制作教与学》《西餐制
作教与学》。
    在校本课程的开发中，我们抓住职业教育就是就业教育的特点，强调对专业技能的训练，突出对职
业素质的培养，以满足专业岗位对职业能力的需求。
为便于教与学，我们还大胆地进行了教材与教参合二为一的尝试，定位在教与学的指导上，意在降低
教学成本，更重要的是让学生通过教与学的提示，明了学习的重点、难点，掌握有效的学习方法，从
而成为自主学习的主体。
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章节摘录

插图：
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编辑推荐

《冷菜制作与艺术拼盘教与学》由旅游教育出版社出版。
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