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内容概要

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

　　模块9 意大利菜汤　　【知识要点】　　要点1：蔬菜汤　　蔬菜汤，是用蔬菜加入汤底调制成的
汤类。
　　要点2：蔬菜汤的种类　　常用蔬菜汤中，大多放些肉或肉汤做底汤，因此，蔬菜汤又称肉类蔬
菜汤。
肉类蔬菜汤又分为鸡肉蔬菜汤、牛肉蔬菜汤、鱼虾汤等。
　　要点3：蔬菜汤的特点　　蔬菜品种繁多，色泽鲜艳，可制作出口味多样的汤菜。
汤菜通常是西餐的第一道热菜。
　　要点4：主要工具　　制作意大利蔬菜汤的主要工具是汤锅、菜砧、分刀、不锈钢盆。
　　要点5：制作牛基础汤的要领　　牛骨焯水后，加10倍的水和5片香叶、10克黑胡椒碎、150克的杂
菜，用大火烧开。
撇除浮沫后，用小火熬制3小时过滤即可。
依此法将牛骨替换掉，还可制作羊基础汤、鸡基础汤等白色基础汤。
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编辑推荐

　　《西餐制作教与学》为图解版烹饪教材，让你花较少的时间掌握最有用的工作技能，教材与教参
合二为一，让你花较少的成本获得较多的资源，光盘辅助学习，让烹饪美食尽在眼前。
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