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前言

近年来，高等职业教育受到世界各国的普遍重视，我国的经济建设也越来越凸显出对技术应用型和高
技能人才的需求。
为此，我国将发展高等职业教育作为实现我国优化人才结构、促进人才合理分布、推动经济建设的战
略措施。
为满足社会对技术应用型和高技能人才的需求，我国的高等职业教育近几年实现了跨越式发展，办学
规模不断扩大，办学思路日益明确，办学形式日趋多样化，取得了显著的办学效益和社会效益。
中国的高等职业餐旅管理与服务类专业教育，一方面，尽管在20世纪80年代才形成规模发展，但积累
了许多成功的经验，另一方面，由于起步晚、基础差，在发展中还存在不少问题，主要集中在四个方
面：第一，培养目标不够明确；第二，课程体系不够科学；第三，教学方式比较落后；第四，教学设
施明显不足。
中国高等职业餐旅管理与服务教育要实现可持续发展，需要树立以市场为导向的新思维，实现观念上
的四大结合：第一，实现服务社会与结合市场的结合；第二，实现学科建设与市场的结合；第三，实
现追求规模与追求规格的结合；第四，实现政府供给与社会供求的结合。
以实现在优化人才培养机制、优化专业和课程设置、优化教学内容和教学过程、改革教学管理等方面
有所创新。
教材建设是优化教学内容和教学过程、提高高等职业餐旅管理与服务类专业教育教学质量的重要环节
，而如何打破传统的教学内容和教学方法，使之适合高等职业教育的特点，更是迫切需要进行深入研
究和实践的。
“高职高专餐旅管理与服务类专业”系列教材是2006～2010年教育部高等学校高职高专餐旅管理与服
务类专业教学指导委员会组织一批双师型的教师，在对当前高职高专餐旅管理与服务类专业的教材和
教学方法、教学内容进行充分调查研究、深入分析研究的基础上编写的。
本套教材以理论知识为主体，以应用型职业岗位需求为中心，以素质教育、创新教育为基础，以学生
能力培养为本位，力求突出以下特色：（1）理念创新：秉承“教学改革与学科创新引路，科技进步
与教材创新同步”的理念，根据新时代对高等职业教育人才的需求，体现教学改革的最新理念，使本
套教材内容领先、思路创新、突出实训、成系配套。
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内容概要

　　本书分六章：烹饪器具、烹饪初加工设备、烹饪热加工设备、烹饪制冷设备、洗涤消毒设备和烹
饪器具与设备的管理。
《烹饪器具与设备》阐述了烹饪过程中主要使用的设备的种类、用途和特点、正确的操作使用和维护
保养方法，介绍如何根据烹饪工艺的要求对设备进行合理选型以及设备管理的基础知识等，突出高职
教材的“实际、实用、实践”的特点。

　　本书既可以作为高职高专院校餐旅管理与服务大类专业的教材，也可作为广大餐饮工作者的技术
培训资料，以及烹饪设备相关从业人员的参考用书。
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章节摘录

插图：第一章烹饪器具第一节概述烹饪器具是在烹饪历史发展过程中逐渐形成、发展并丰富起来的。
烹饪器具具有实用目的与审美价值紧密相连的特点，如陶器的器形从实用需要设计出发，本意为放置
平稳，受热均匀，但却给人以对称、均衡美的感受。
中国烹饪器具之美美在质、美在形、美在装饰、美在与肴馔的和谐。
如早期人类用来烹煮及盛装食物用的陶钵、陶盆、陶豆、陶碗。
商周时期专门盛饭用的簋，盛肉用的豆，盛放整羊、整牛用的俎，吃肉夹菜用的匕、箸等。
美食与美器的和谐搭配，是饮食美学的最高境界。
在享受美食的同时，更需要有从视觉到味觉的提升，精美的佳肴与精致的器具相配，令食者顿觉食色
生香。
随着现代新材料、新技术、新工艺的大量采用，烹饪器具的种类变得越来越丰富。
这些烹饪器具的使用不仅能够简化烹饪加工过程、规范烹饪加工方法，更能营造出科学合理、绿色健
康的饮食活动。
一、烹饪器具的概念和分类（一）烹饪器具的概念烹饪是指对食物原料进行合理选择搭配，加工调制
，使之成为色、香、味、形、质、器、养兼备的安全无害的、利于吸收的、益于健康的、强身健体的
各式菜点及饮品。
而器具则是指在日常生活中和生产中使用的小型及比较简单的工具和器皿。
其中工具是指能够方便人们完成工作的器具，而器皿泛指盆、罐、碗、杯、碟等日常用具或玻璃仪器
。
因此烹饪器具的概念可概括为在饮食产品烹饪加工以及餐饮消费过程中所使用的各种小型的、较为简
单的工具和器皿。
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编辑推荐

《烹饪器具与设备》：高等教育“十一五”规划教材，高职高专餐旅管理与服务类专业教材系列
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