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前言

真正意义上的高等烹饪教育，始于1983年原江苏商业专科学校开办的中国烹饪专业。
随着高等烹饪教育的发展，烹饪专业也由原来的专科层次上升到本科层次。
进入21世纪以后，国内有的高校又通过相关专业的硕士点，如食品科学专业、营养与食品卫生学专业
等开始招收烹饪专业本科生攻读硕士学位，从这个意义上来讲，高等烹饪教育又进一步上升到了硕士
研究生的层次。
高等烹饪教育的创办，面临的首要任务之一就是教材建设。
1990年前后，以原江苏商业专科学校中国烹饪专业为主，在上海科学技术出版社和中国商业出版社出
版了面向专科层次的第一套烹饪专业的教材，基本上解决了创办高等烹饪教育所面临的教材问题，有
力地推动了我国高等烹饪教育事业的发展。
随着我国高等烹饪教育事业的发展，办学层次的提高，2000年前后，在中国轻工业出版社的大力支持
下，以扬州大学旅游烹饪学院为主，联合全国设有烹饪专业的高等院校，编写出版了面向21世纪中国
高等烹饪教育、供本科及专科选用的第二套教材，计20种，成为21世纪初国内高等烹饪专业普遍选用
的教材。
其中，部分教材还被其他相关专业所选用。
近年来，随着学科研究的进展、专业建设和教学改革的不断深入，对原有的教材进行修订和对新开设
课程教材的编写又成为当前教材建设的重要任务。
中国纺织出版社对高等烹饪教育的教材建设给予了高度的重视，出版社的主要领导先后数次到扬州讨
论教材的修订和编写工作，组织申报了“十一五”国家级规划教材和“十一五”部委级规划教材，并
作为“社长工程”来保证出版质量。
本次修订及新出版的教材共计17种。
其中《烹饪学概论》、《烹饪原料学》、《烹调工艺学》、《面点工艺学》、《中医饮食保健学》、
《烹饪工艺美术》、《中国冷盘工艺》、《西餐工艺》、《宴会设计与管理》等9种为“十一五”国
家级规划教材，《中国名菜》、《中国风味面点》、《餐饮管理》、《烹饪营养学》、《饮食风俗》
、《烹饪基本功训练教程》、《饮品与调酒》、《茶艺赏析》等8种为“十一五”部委级规划教材。
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内容概要

本教材是中国财经出版社2002年出版的国家“十一五”规划教材《烹饪原料学》的基础上修订编写的
。
在内容和重点上作了较大的改变，增加了一些新的原料种类，对原料的性质、特点及运用规律作了更
深入的介绍。
特别是在原料的营养价值和保健功效方面作了比较详尽的介绍，并新增了饮食宜忌及原料配伍相生相
克的內容，这就使得本教材的适用范围更广。
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章节摘录

三、烹饪原料品质检验的方法烹饪原料品质检验的方法主要有理化检验和感官检验两大类。
（一）理化检验理化检验是指利用仪器设备和化学试剂对原料的品质好坏进行判断。
理化检验包括理化方法和生物学方法两类。
理化方法可分析原料的营养成分、风味成分、有害成分等。
生物学方法主要是用来测定原料或食品有无毒性或生物污染，常用小动物进行毒理试验或利用显微镜
等进行微生物检验，从而检查出原料中污染细菌或寄生虫的寄生情况。
运用理化检验方法鉴别、检验原料的品质比较精确，能具体而深刻地分析食品的成分和性质，对原料
品质和新鲜度作出科学的结论，还能查出其变质的原因。
理化检验比较准确可靠，但运用该法检验时必须具有相应的仪器设备和专业技术人员，且检验周期较
长，需要花费一定时间后才能得出结论，故此法在烹饪行业通常较少使用，但对某些原料（如家畜肉
）则必须经我国专门的检验机构检验合格后方可上市。
随着我国改革开放的不断深入以及人民生活水平和生活质量的不断提高，为确保食品、原料的质量，
在宾馆饭店中设立专职的食品营养及卫生检验人员岗位是非常必要的。
这样可以做到防患于未然，彻底杜绝劣质原料的流入，使菜肴更注重营养，同时食用更加安全。
（二）感官检验感官检验就是凭借人体自身的感觉器官，即凭借眼、耳、鼻、口（包括唇和舌）和手
等，对原料的品质好坏进行判断。
感官检验根据所运用的感官的不同，又可分为视觉检验、嗅觉检验、听觉检验、触觉检验和味觉检验
五种具体方法。

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<烹饪原料学>>

编辑推荐

Page 7



第一图书网, tushu007.com
<<烹饪原料学>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 8


