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前言

快餐是社会进步与经济发展到一定阶段的必然产物，是食品工业向餐饮业渗透，餐饮业走向科学化、
食品科学的科学创造与烹饪技艺的艺术创造相结合的产物。
改革开放以来，以美国肯德基有限公司在中国开业为起点，标志着中国市场上出现了现代快餐，继而
多种西式快餐纷纷闯入国门，使中国人认识到了什么是快餐；同时，洋快餐作为中国快餐市场的一部
分，不仅丰富了人们的饮食生活，也为中国快餐业的发展提供了有益的借鉴。
以原国内贸易部饮食服务司、国内贸易局服务消费司、中国烹饪协会快餐专业委员会为行业主管部门
的引导与扶持，多种中式快餐也纷纷登场，形成了传统与现代、中式与西式、高档与低档快餐并存的
格局。
西式快餐的引入，中式快餐的起步和探索，大大繁荣了中国快餐市场。
进入20世纪90年代以来，快餐业的营业额一直保持在20％的增长率，占整个餐饮业的1／5～1／4，快
餐的消费与供应市场已经初步形成。
在沿海以及内陆一些经济发达地区及旅游城市，快餐已经成为出差旅游、商务往来等流动人口和工薪
阶层、学生等人群在外就餐的优先选择。
因此，快餐业作为新的经济增长点，已经被社会各界及海内外所关注，成为企业投资的热点行业，也
被教育界、科技界作为教学内容和研究攻关课题。
为了适应中国快餐业发展的需要，我们编写了《中国现代快餐》一书，该书的编写立足于对快餐行业
指导和学科建设，应用比较研究的方法，从国外到国内，从历史到现在、未来，从理论到应用，从自
然科学到社会科学，从产品、设备、企业管理、营销到企业设计：从微观研究到国家的宏观政策，写
出中国现代快餐的全貌，力求体现学术性和实用性的统一。
《中国现代快餐》一书，采取了各方面人员相结合的编写方式，由哈尔滨商业大学中式快餐研究发展
中心主任、教授杨铭铎博士任主编，董丛文副教授、周福仁教授、周游教授、宁波翔鹰乐惠商用厨房
设备有限公司陆生槐高级工程师、武钢（集团）天宝厨房设备有限公司喻宗鑫高级工程师任副主编，
同时邀请了哈尔滨佳明佳学生营养餐有限公司洪郧总经理、宁波乐鹰商用厨房设备有限公司赖夏荣总
经理、黑龙江九三丰缘麦业有限责任公司贾庆胜总经理加盟，我的快餐学硕士生也参与了部分内容的
编写、整理与讨论。
编写过程是产学研相结合的过程，是将相关学科新理论、新知识、新材料与快餐学科相融合的过程。
本书由西北农林科技大学食品科学与工程学院博士生导师李元瑞教授主审，在此表示感谢。
我们曾经预测，2010年将是我国快餐业发展的黄金时期，特别是我们在新一代中央领导集体的领导下
，在全面建设小康社会的时期，快餐业作为提高人民饮食生活质量的朝阳产业，将面临全面大发展的
重要战略机遇期。
我们衷心希望，该书的出版发行，能与中国快餐业发展的洪流一起奔腾呼啸；让我们共同努力，一起
托起中国快餐业的明天。
最后，衷心地感谢人事部、黑龙江省人事厅支持我们的研究，给予了人事部留学人员科技活动择优资
助项目“中式快餐产业化示范工程”项目，深化了我们的研究工作；衷心感谢高等教育出版社的鼎力
相助；衷心地感谢支持和帮助哈商大中式快餐研究发展中心的领导和朋友们。
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内容概要

本书分为六章。
第一章是现代快餐基本理论，从快餐的概念和起源出发，对现代快餐产生的自然科学和社会经济基础
、地位分类、基本问题、学科地位与特征、中国快餐业的回顾与对策等做了详细的讨论；第二章是现
代快餐产品设计，在理论基础上，提出了产品设计的步骤和方法；第三章是现代快餐机械与设备，较
详尽地介绍了国内外目前所生产和使用的快餐机械设备；第四章是现代快餐企业管理，从战略、品牌
、人力资源、客户关系、信息化、危机预警六个层面阐述了现代快餐企业所涉及的管理问题；第五章
是现代快餐企业营销策略，从市场因素分析入手，对市场分类与调研、竞争策略、产品策略、价格策
略、营销策略、促销策略和CI策划等几方面做了详尽阐述；第六章为现代快餐企业设计，从总体规划
、工艺设计及相关联的设施等方面阐明了如何设计快餐企业。
　　本书从自然科学和社会科学两方面，构筑了快餐学科的知识体系，既有理论价值，又有实践意义
；既有方向性指导，又有可操作性。
　　本书可作为快餐等相关专业的教学用书和职业技能培训教材，也可作为食品科学与工程、烹饪、
餐饮管理、机械工程、管理工程、企业策划等相关人员参考所用。
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作者简介

　  杨铭铎，男，汉族，1956年3月出生，博士、教授、留日学者，黑龙江省青年突击手，国家政府特
殊津贴专家，哈尔滨商业大学副书记、副校长，中式快餐研究发展中心主任，旅游学科黑龙江省带头
人。
哈尔滨商业大学、东北林业大学食品科学、旅游管理、林业经济管理硕、博士生导师。

    学习和研究涉及制冷、食品科学与工程、烹饪科学、中式快餐、旅游与餐饮管理等领域，现
已在国内外学术刊物上发表学术论文190余篇，主编（审）教材、著作50册（套），完成科研项目35项
，在研7项。
多次获得部省级各种奖励。
兼任黑龙江省政协七、八届委员、九届常委、国
际饮食文化研究会委员、中国烹饪协会常务理事、中烹协快餐专业委员会顾问、餐饮业国家级
一级评委、中国职业教育学会教学指导委员会常务理事、旅游烹饪专业研究会主任、黑龙江省欧
美同学会副会长、黑龙江省餐饮烹饪协会、饭店协会副会长、云南省烹饪协会特邀顾问、黑龙江
省旅游集团独立董事、中国人民解放军军需大学、郑州工程学院，河北科技师范学院、哈尔滨
学院客座教授等50佘项社会兼职。
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究方法第三章 现代快餐机械与设备　第一节 中央厨房及快餐食品生产线　　1.1 中式快餐盒饭生产线
　　1.2 中式快餐盒饭生产线各设备简述　第二节 米制食品加工设备　　2.1 米饭生产线　　2.2 米饭生
产线的型号规格及技术参数　　2.3 150型、300型米饭生产线　　2.4 米仓、计量洗米机　　2.5 浸泡运
输机　　2.6 炊饭机　　2.7 翻转扒松机　　2.8 600型米饭生产线　　2.9 米仓及斗式运输机　　2.10 旋
式洗米机　　2.11 浸渍机 　　2.12 定量充填机　　2.13 米饭锅清洗机　　2.14 600型全自动米饭生产线
　　2.15 炊饭柜　　2.16 无菌包装米饭工业化生产线　第三节 面制食品加工设备　　3.1 和面机　　3.2
馒头成型机　　3.3 有馅面食制品成型设备　第四节 蔬菜原料加工设备　　4.1 蔬菜洗净机　　4.2 土豆
剥皮机　　4.3 多功能切菜机　　4.4 切丁机　　4.5 碎菜机　　4.6 脱水机　第五节 肉食蛋类加工设备
　　5.1 锯骨机　　5.2 绞肉机　　5.3 切肉片机　　5.4 切肉丁机　　5.5 斩拌机　　5.6 搅拌机　　5.7 
丸子成型机　　5.8 几种肉食加工设备介绍　　5.9 打蛋壳机　第六节 加热烹饪设备　⋯⋯第四章 现代
快餐企业管理第五章 现代快餐企业营销策略第六章 现代快餐企业设计附录1 中国快餐业发展大事记附
录2 哈尔滨商业大学中式快餐研究发展中心简介附录3 部分快餐食品企业与快餐设备企业简介参考文献
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章节摘录

插图：4.杂货店中的快餐大约在1850年，杂货店中开始出售含二氧化碳的汽水，很受欢迎。
为了进一步吸引消费者，在这种汽水中又加入香料。
后来，店中专门划出独立区域来出售这种饮料，从而促进了“苏打泉”（供应汽水、冰等的柜台）的
发展，经营项目中又增加了冰淇淋、甜点、三明治及其他快餐食品。
在20世纪初，脱离杂货店的柜台式（Counter-type）和站式（Stand-up type）就餐机构开始蓬勃发展。
5.酒吧和自助餐馆的出现美国内战后的酒吧被认为是自助餐机构的发源地，一些酒吧成为中产阶级社
交中心，发展迅速，在大城市的许多交叉路口都可以见到。
由于竞争激烈，商家常采用免费供应一杯啤酒或威士忌的策略，并在独立区域内供应食物，顾客可随
意选择喜欢的食物，通常包括冻肉、奶酪、热炖菜、腌渍食物、水煮鸡蛋、面包及蛋糕，也是在同一
时期，三明治（Sandwich）开始了其商业生涯。
顾客发现，在面包中间放入奶酪或蔬菜，闲出另一只手拿啤酒，十分方便。
此后，这种自助式和站式供餐服务机构，作为酒吧的一个分支独立出现于商业区，即柜台展示食物，
顾客随意挑选，用餐后付款。
当时没有账单，交款依赖于个人信誉。
最早的此类餐馆于1885年在纽约开设，名为Ex-change Buffet。
1885年可以说是大众快餐业的开始，这种餐饮机构的市场扩张已显而易见，大众喜欢这种快速的服务
方式和将食物陈列出来的经营手段。
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编辑推荐

《中国现代快餐》是由高等教育出版社出版的。
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