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内容概要

　　《中等职业教育中餐烹饪专业课程改革新教材：配送与加工》是中等职业教育中餐烹饪专业的核
心课程系列教材之一。
通过该课程的教学，旨在培养学生从事中餐烹饪工作的相关技能。
 本书以目前中餐烹饪行业切配与加工的工作模块和工作流程为主线编排，立足于中餐烹饪专业的实操
训练，突出对学生的能力培养。
 本书在内容编排和体例设计上采用项目学习的形式，通过任务引领性的项目活动，引导学生学习刀法
识别、刀工运用、宰杀洗涤、干货涨发、分档取料与整料出骨、热菜配菜、开档与收档、成本核算等
，帮助学生掌握中餐烹饪行业配送与加工的操作技能与相关知识，使学生更好地适应烹饪行业与自我
职业生涯发展的需求。
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