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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。
    教材以“篇”进行总体划分，每篇中以“模块”形式串联起各知识点，每个模块均设有知识要点、
技能训练、拓展空间、温馨提示、友好建议、考核标准六个部分。
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章节摘录

版权页：   插图：   小知识——面点加热成熟设备 第一，蒸煮灶 蒸煮灶，用于蒸、煮面食。
目前，蒸煮灶有两种类型——蒸汽型蒸煮灶、燃烧型蒸煮灶。
 1.蒸汽型蒸煮灶：是目前厨房中广泛使用的一种加热设备，一般分为蒸箱和蒸汽压力锅两种。
 蒸箱，是利用蒸汽传导热能，将食品直接蒸熟。
与传统煤火蒸笼加热方法比较，它具有操作方便、使用安全、劳动强度低、清洁卫生、热效率高等优
点。
 2.燃烧型蒸煮灶：传统明火蒸煮灶，它是利用煤、柴油、煤气等能源的燃烧而产生热量，将锅内水烧
开，利用水的对流传热作用或蒸汽的作用使生坯成熟的一种设备。
现在大部分饭店、宾馆多用煤气灶，主要是利用火力的大小来调节水温或蒸汽的强弱使生坯成熟。
它的特点是适合对少量制品进行加热。
在使用时，一定要注意安全操作，以防烫伤。
 第二，远红外线烘烤炉 远红外线烘烤炉，也称远红外线烤箱，它是目前大部分饭店、宾馆面点厨房
必备的电加热成熟设备，适用于烘烤各类中西面点，具有加热快、效率高、节约能源的优点。
 常用的远红外电烤箱，有单门式、双门式、多层式等型号，一般都装有自动温控仪、定时器、蜂鸣报
警器等。
先进的电烤箱还可对上、下火分别进行调节，具有喷蒸汽等特殊功能。
它的使用简便卫生，可同时放置2～10（或更多）个烤盘。
 第三，远红外多功能型电蒸锅 远红外多功能型电蒸锅是以电源为能源，利用远红外电热管将电能转
化为热能，通过传热介质（或水、或油、或金属）的作用，达到使生坏成熟的目的。
因其具有操作简单、升温快、加热迅速、卫生清洁、无污染的特点，同时具有蒸、煮、炸、煎、烙等
多种成熟用途等优点，目前被广泛使用。
 第四，微波炉 微波炉，是近年来在国外普及较广、目前已逐步被我国消费者认识和采用的新型加热
设备。
微波加热是通过微波元件发出微波能量，用波导管输送到微波加热器，使被加热的物体受微波辐射后
引起分子共振产生热量，从而达到加热烘烤的目的。
微波加热具有加热时间短、穿透能力强、瞬时升温、食物营养损失小、成品率高等显著优点，但因其
无“明火”现象，从而也导致制品成熟时缺乏糖类的焦糖化作用，色泽较差。
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编辑推荐

《中式面点制作教与学(第2版)》由旅游教育出版社出版。
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