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前言

　　随着我国经济的快速发展，生活节奏的加快，快餐已经被越来越多的人所接受，快餐的消费与供
应市场已经初步形成，外出就餐更趋经常化和理性化，中式快餐行业的社会地位和行业地位得到确立
，作用更加突出。
鉴于此，为了满足快餐制售快捷的要求，中式快餐制作方式的选择就显得尤为重要。
　　本书分为四章，第一章中式快餐的特点，主要内容有中式快餐的制作标准化、连锁经营、服务特
点、营养搭配等；第二章中式快餐机械设备，主要内容有快餐机械设备的作用、常用机械设备、操作
规范及注意事项、机械设备的日常保养等；第三章中式快餐制作，是本书的重点，主要内容有主食的
制作、菜品的制作等；第四章中式快餐产品的创新，主要内容有中式快餐产品创新的理论基础、营养
搭配、调味的创新、中西结合的创新、产品组合的创新、学生快餐的创新、白领快餐的创新等。
　　本书在编写时，借鉴国内外快餐企业的成功经验及作者长期教学实践，着重介绍了中式快餐制作
特点，即如何把食品工业加工手段引入中式快餐，如何降低劳动强度、制售快捷，如何把传统烹饪操
作由模糊化向定量化转化，如何把烹饪技术与食品科学有机结合等内容，本书可操作性、实用性强，
适合快餐等相关专业的教学用书和职业技能培训教材使用。
　　本书编写分工如下：第一章、第三章第一节、第二节的八部分由何江红教授编写，第二章、第三
章第二节的一、五、六、七部分由肖岚讲师编写，第三章第二节的二、三、四部分、第四章由辛松林
讲师编写。
由何江红教授负责对全书的统稿。
　　在本书的编写过程中，得到了北京和合谷快餐企业、四川烹饪高等专科学校快餐技术与管理专业
实习基地——深圳面点王、常州丽华等快餐企业的支持，在这里向他们表示衷心的感谢！
　　由于作者能力有限，书中难免出现不足之处，请各位专家及读者批评指正！
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内容概要

　　《中式快餐制作》主要介绍了中式快餐的标准化制作，连锁经营、营养搭配、机械设备、主食制
作、菜品制作以及中式快餐产品的创新。
书中图文并茂，步骤详细，便于读者理解掌握。
　　《中式快餐制作》可作为快餐等相关专业的教学用书以及快餐企业职业技能培训教材。
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书籍目录

第一章　中式快餐的特点第一节　中式快餐的制作标准化一、中式快餐制作的标准化特点二、中式快
餐标准化的过程三、中式快餐制作标准化实例第二节　中式快餐的连锁经营一、连锁经营的定义及特
点二、连锁经营的类型三、中式快餐连锁经营实例第三节　中式快餐的服务一、中式快餐服务特点二
、中式快餐服务质量的构成三、中式快餐服务实例第四节　中式快餐的营养搭配一、中式快餐的营养
特点二、中式快餐的营养搭配依据三、中式快餐的营养搭配实例第二章　中式快餐机械设备第一节　
快餐机械设备的作用一、机械设备是中式快餐标准化的硬件条件二、充分利用资源、实现大规模的生
产三、保证产品质量的统一性、稳定性四、提高企业的竞争力五、拉动机械制造业六、提升餐厅卫生
和环境等条件的水平第二节　中式快餐常用机械设备一、中央厨房设备二、中式快餐配送设备三、中
式快餐连锁经营设备第三节　操作规范及注意事项一、设备的安装与调试二、设备使用操作规范第四
节　机械设备的日常保养第三章　中式快餐制作第一节　主食的制作一、米饭类二、面食类第二节　
菜品的制作一、烧菜类二、炒菜类三、蒸菜类四、冷菜类五、汤粥类六、油炸类七、烧烤类八、小吃
类第四章　中式快餐产品的创新第一节　中式快餐产品创新的理论基础一、中式快餐产品创新的基本
原则二、影响快餐产品创新的要素三、快餐新产品的研发流程第二节　营养搭配一、营养搭配二、快
餐企业营养创新实例第三节　中式快餐产品调味的创新一、调味方法的创新二、应用调料复制新味道
三、借鉴西式调味四、调味创新实例——芥末酱汁第四节　中西式快餐结合的创新一、西料中用二、
西味中调三、西烹中借四、西法中效五、中西快餐结合创新实例——三文鱼头豆腐汤第五节　中式快
餐产品组合的创新一、菜品组合二、快餐企业菜品组合实例第六节　学生快餐的创新一、营养搭配的
创新二、组合的创新三、学生快餐创新实例——西班牙土豆煎蛋第七节　白领快餐的创新一、善于发
现和使用新食材二、增加菜谱品种三、选用药食同源原料四、粗粮食品的精加工参考文献
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章节摘录

　　一、连锁经营的定义及特点　　连锁经营是指一种商业组织形式和经营制度，是由在同一经营字
号的总部统一领导下的若干个店铺或分支企业构成的联合体所进行的商业经营活动。
其特点是“六统一”，即统一采购、统一配送、统一标识、统一营销策略、统一价格、统一核算。
　　连锁经营的特点是大规模生产经营以及产品质量和技术要求等的统一化，实行产品的统一配送，
要做到这一点，产品不能由各连锁店分散制作，而应由总部或地区部统一制作和配送，中式快餐的质
量要求和品种规格更为复杂，因此，为了保证质量和提高经营效益，快餐企业把中心厨房作为重点来
建设是开展连锁经营的客观要求。
　　二、连锁经营的类型　　连锁经营在不同的国家有不同的划分方式。
连锁经营一般分为四种类型：一是正规连锁（Regular chain），是由同一个资本开设多家分店，实行统
一管理和经营，即直营连锁；二是特许连锁（Franchise chain），即以经营权的转让为核心的连锁经营
；三是自由连锁（Voluntary chain），即各处经营网点保持自己的资产所有权，但在经营上通过自愿实
行联合；四是合作连锁（cooperative chains），是指一些独立分散的零售商，通过自愿协商，共同出资
开办一个或几个批发企业，并通过合同组成连锁组织，为各成员店提供整体的共同事业服务。
而在快餐连锁经营的方式中，特许经营是其主要的业态方式，这种连锁方式最适合快餐连锁。
其优点主要表现在以下几个方面：　　（1）统一采购、集中储存既保证原料质量，又降低进货成本
。
　　（2）实现高度专业化分工。
采购、送货、加工、生产、销售等职能分隔开来，使部门职能专门化、操作规范化。
　　（3）实现产品和服务的标准化，降低顾客感觉中的购买风险。
　　（4）借助连锁组织已有的良好声誉，分店可降低开业初期的经营风险；总店则可在节省资本投
入的情况下，迅速扩大销售网络，提高市场占有率。
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编辑推荐

　　本书分为四章，第一章中式快餐的特点，主要内容有中式快餐的制作标准化、连锁经营、服务特
点、营养搭配等；第二章中式快餐机械设备，主要内容有快餐机械设备的作用、常用机械设备、操作
规范及注意事项、机械设备的日常保养等；第三章中式快餐制作，是本书的重点，主要内容有主食的
制作、菜品的制作等；第四章中式快餐产品的创新，主要内容有中式快餐产品创新的理论基础、营养
搭配、调味的创新、中西结合的创新、产品组合的创新、学生快餐的创新、白领快餐的创新等。
　　本书可操作性、实用性强，适合快餐等相关专业的教学用书和职业技能培训教材使用。
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