烹饪0601班毕业论文选题

1、菜单设计策划与策略
2、菜肴命名规范研究
3、脆皮糊的调制机理及应用
4、饭店餐饮大众化经营之道
5、科学合理的膳食结构跟我国国民健康的关系
6、冷菜卫生质量的控制与实施
7、论菜肴的创新之路
8、论厨房管理
9、论关于食品系列质量安全问题
10、论烹饪刀工的训练方法与运用
11、论食用油脂对烹饪菜点的影响
12、论中国烹饪的未来发展
13、论中西饮食文化的差异
14、烹饪刀工技能训练方法与运用
15、葡萄酒佐餐艺术
16、浅论餐饮文化的现状与发展
17、浅论有效消费需求不足与饭店业的发展策略
18、浅谈餐饮产品定价
19、浅谈厨房的原料管理策略
20、浅谈点菜师应具备的能力和技巧
21、浅谈中国面点的创新与发展
22、浅谈中国筵席发展
23、浅谈中式快餐的生存与发展策略
24、浅谈中西餐饮的文化差异分析
25、日本寿司的形成与发展研究
26、如何进行菜肴创新
27、如何看待菜系之争
28、食疗对亚健康的防治作用
29、食疗养生及其菜肴的源流与发展
30、食物的应用与禁忌
31、试论菜点质量的控制
32、试述如何改善我国居民的膳食结构
33、四季饮食营养与健康
34、现代中式快餐的生存与发展战略
35、新概念餐饮模式的展望
36、新时代中式快餐的生存与发展策略
37、宴会菜单的设计
38、养生保健的一些看法
39、养生与食疗在餐饮中的发展策略研究
40、中式快餐的标准化研究
41、中式快餐业发展现状与策略
42、总量相对过剩时期的中国饭店业发展战略
