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前言

为了更好地适应全国中等职业技术学校烹饪专业的教学要求，劳动和社会保障部教材办公室组织全国
有关学校的职业教育研究人员、一线教师和行业专家，对中等职业技术学校烹饪专业教材进行了修订
。
这次教材修订工作的重点主要有以下几个方面。
第一，坚持以能力为本位，重视实践能力的培养，突出职业技术教育特色。
根据烹饪专业毕业生所从事职业的实际需要，合理确定学生应具备的能力结构与知识结构，对教材内
容的深度、难度做了较大程度的调整。
同时，进一步加强实践性教学内容，以满足企业对技能型人才的需求。
第二，根据餐饮行业发展，合理更新教材内容，尽可能多地在教材中充实新知识、新方法、新设备和
新工艺等方面的内容，力求使教材具有鲜明的时代特征。
同时，在教材编写过程中，严格贯彻国家有关技术标准的要求。
第三，努力贯彻国家关于职业资格证书与学历证书并重、职业资格证书制度与国家就业制度相衔接的
政策精神，力求使教材内容涵盖有关国家职业标准（中级）的知识和技能要求。
第四，在教材编写模式方面，尽可能使用图片、实物照片或表格形式将各个知识点生动地展示出来，
力求给学生营造一个更加直观的认知环境。
同时，针对相关知识点，设计了很多贴近生活的导八和互动性训l练等，意在拓展学生思维和知识面，
引导学生自主学习。
本套教材可供中等职业技术学校烹饪专业使用，也可作为职工培训教材。
本次教材的修订工作得到了北京、河南、江苏、浙江、湖南、山东、四川、广东等省、直辖市劳动和
社会保障厅（局）及有关学校的大力支持，在此我们表示诚挚的谢意。
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内容概要

本书的内容主要有冷拼的意义与作用、冷拼知识与方法、冷菜制作方法、冷拼造型实例、食品雕刻的
意义与作用、食品雕刻的原料与工具及其使用、食品雕刻的原则和方法、食品雕刻工艺实例。
本书可供中等职业技术学校烹饪专业使用，也可作为职工培训教材。
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章节摘录

§2—2冷拼的原则一、食用和审美相结合食用和审美相结合是冷拼的首要原则。
冷拼必须以食用价值为主，观赏价值为辅。
在冷拼制作过程中，两者要有机地结合，观之令人心旷神怡，食之津津有味。
相互依存，相互制约，要注重可食性。
食用是它的主要方面，切忌单纯追求观赏性。
同时要避免单纯考虑食用价值、忽视冷拼的艺术美。
二、形状美观冷拼的形状应使人赏心悦目为原则。
要根据宾客的国籍、所在地区、年龄、宗教信仰、饮食习惯及宾客的喜好和禁忌等情况，有针对性运
用冷拼图案，切忌使用国家禁令的有关图案拼制在冷盘上。
三、刀工精细冷拼是否美观，取决于刀工精细与否。
刀工精细的原则是根据冷菜的不同性质，不同的造型，正确运用不同的刀法，对切制各种原料形状都
应长、短、粗、细、厚、薄均匀，做到整齐划一，干净利落，切忌有连刀现象。
对原料成形还要便于食用，娴熟的刀工及手法是表现和塑造冷拼艺术形体的重要环节。
因此，能在实践中灵活运用扎实的刀法基本功，是冷拼艺术的成功关键。
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编辑推荐

《冷拼与食品雕刻》为全国中等职业技术学校烹饪专业教材之一。
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