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《职业教育地方特色教材研发成果书系》

内容概要

《职业教育地方特色教材研发成果书系:学菜设宴》共分6个学习单元，内容包括：认识点菜师、宁波
菜品知识、点菜服务操作规范、掌握点菜推荐技巧、点菜服务实战技能、设计各式宴会菜单。《职业
教育地方特色教材研发成果书系:学菜设宴》采用模块化编写方式，每个单元包含若干个模块，每一模
块都划分为学习目标、案例导入、学习内容、实践体验、自我评估五个部分。在学习内容中穿插了知
识链接或案例拓展，以增强学生的认知力和理解力，体现了“做中学、做中教”的教学理念。在教材
内容方面，紧密结合点菜师岗位实际，重视知识的实用性，重在职业能力的培养，主张“管用、够用
、实用”。
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书籍目录

学习单元一认识点菜师 模块一点菜师素质要求 模块二点菜师日常礼仪 模块三点菜工具配备 模块四宁
波地域点菜师及任职条件 学习单元二宁波菜品知识 模块一宁波菜渊源与发展 模块二宁波菜味型知识 
模块三宁波菜烹调方法及制备过程 模块四宁波菜常用食材知识 学习单元三点菜服务操作规范 模块一
点菜的两种方式 模块二点菜服务程序与方法 学习单元四掌握点菜推荐技巧 模块一正确判断客人消费
心理 模块二把握客人消费行为 模块三细品点菜师语言艺术 模块四掌握实用销售技巧 学习单元五点菜
服务实战技能 模块一推荐宁波冷菜 模块二推荐宁波热菜 模块三推荐宁波点心 模块四菜品组合与搭配 
模块五点菜服务常见问题和特殊情况处理 学习单元六设计各式宴会菜单 模块一宴会菜单设计 模块二
宴会酒水设计 模块三各类宴会菜单 参考支献

Page 3



《职业教育地方特色教材研发成果书系》

章节摘录

版权页：   插图：    1.咸鲜味型 咸鲜味是宁波菜最典型的味型，常以精盐、酱油、鸡精、味精调制而成
。这与宁波菜注重清、鲜、脆、嫩，保持主料原味的特点是分不开的。宁波名菜中海鲜类原料的比重
很大，其本身鲜味足，质细嫩，利用咸鲜味型能充分显示原料的本味，体现原料的特色，如蛏肉糊丝
、雪汁比目鱼、梅菜蒸桂鱼、奉化摇蚶等。 2.酸甜味型 又称醋糖味型，是由酸味和甜味调味品调配而
成，主要呈酸味和甜味的复合型味道，如醋熘鲨鱼羹、冰糖甲鱼等。 3.五香味型 五香味型的“五香”
通常有山柰、八角、丁香、小茴、甘草、沙头、老蔻、肉桂等多种香料，并配咸味及其他调味品调制
而成。这种味型的特点是浓香咸鲜，冷、热菜式都能广泛适用，如五香牛肉、五香排骨、五香豆腐干
等。 4.椒盐味型 这是宁波热菜常用的味型，具有香、麻、咸的特点，以盐、花椒、味精调制而成。其
应用范围是以鸡、猪、鱼等为原料的菜肴，如椒盐八宝鸡等。 5.咸糟味型 “咸糟”为宁波菜所特有。
酒糟在宁波的使用较为普遍，因特有的“糟香”备受人们喜爱，在宁波地方菜中有糟虾、糟毛豆、糟
鱼等。 任务2  把握宁波菜创新味型 随着人们对口味追求的多样化，宁波菜借鉴其他菜系味型，开发了
“咸中带甜、带酸、带苦、带辣、带鲜、带清香”等不同口味。如将小海鱼用醋熘方法，烹制了带酸
的醋熘小海鱼。选用新鲜目鱼蛋与苦瓜荤素搭配，炮制了带苦味的苦瓜目鱼蛋。运用西餐调料芝士及
黄油，以煸的烹调方法开发了芝士煸白蟹、黄油煸玉秃等。这些风格各异的菜肴，受到了市场的充分
认可，丰富了宁波菜的味型。 1.咸鲜甜味型 根据不同菜肴的风味需要，在咸鲜味的基础上加入白糖调
制。但调制时，注重咸味适度，突出鲜味，如宁波烤菜等。 2.咸香味型 是由咸味和呈香味的调味品配
置而成，主要呈咸味和香味的复合味型，如糟鳗等。 3.咸辣味型 以咸、辣为主，鲜香为辅。主要由精
盐、辣椒、味精、葱、姜、蒜等调制而成，应用较为广泛，如酱炝鲈鱼等。
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编辑推荐

《职业教育地方特色教材研发成果书系:学菜设宴》为贯彻宁波市人民政府《关于深化服务型教育体系
建设 加快培养素质应用型人才的若干意见》精神，加强职业教育课程改革，促进职业教育的内涵发展
，而研发的具有宁波地方特色的课程改革成果教材之一。可作为中等职业学校酒店服务与管理专业学
生用书，也可作为旅游行业点菜师培训教材。
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