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前言

中国的烹饪文化和烹调技艺享誉海内外。
中国的烹饪，已经被众多国家和民族视为几千年文明古国文化的象征之一。
烹饪，是人类文化发展的产物，也是人类生活演进的标志。
中国菜肴历史悠久，内容丰富，众多的流派都以其各具的特色闻名遐迩，声名远播。
伴随着我国市场经济的迅速发展，物质的不断丰富，生活质量的提高，国人对烹调的要求已成为对生
活的一种时尚追求。
近年来，各种烹饪类出版物不断涌现，但对于中餐菜肴制作技术的专业教学与实践来说，这些出版物
还是不太适用，原因是门类太专，或是不成系统。
为了适应我校烹饪实验教学改革，在多年实践教学的基础上，吸收国内外烹饪教学与实践的先进理论
和经验，整合相关资源，编写了此书。
本书对中餐烹调工艺进行科学、系统的分类，让参加实验的学生对于中餐烹调有一个较为全面的认识
。
第三章至第十六章概述的部分内容，涉及了该类菜肴的饮食文化、技术特点，对它进行分类并加以简
要说明。
菜例的选择以实用性和典型性为标准，出处必须是著名厨师的作品，一般情况下“实验菜例”选择材
料、加工等比较普通和常用的菜肴，属于初级层次；“其他菜例”选择材料、加工相对复杂的中高档
菜肴，考虑到实验课程的特殊性，并兼顾成本核算。
2009年3月，天津商业大学商学院旅游实验中心的中餐实验室开始了新模式的实验教学改革。
旅游实验中心成立于1987年，下设中餐实验室和西餐实验室，主要用于学生烹饪实验教学。
随着学校的建设与发展，2002年以后成立了旅游管理综合实验中心，现有中餐实验室、西餐实验室、
酒吧实验室、营养检测实验室、总台与客房实验室、模拟餐厅实验室。
目前实验中心共承担了《烹饪学》、《酒水知识与酒吧经营管理》、《饮食基础理论》、《总台与客
房管理》等课程的实验教学任务；此外，还有全校性的选修课。
新模式实验教学的实践，得到同行专家的肯定，受到学生的欢迎，也是培养复合型与应用型的旅游饭
店管理人才的可行之路。
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内容概要

本书主要介绍中式烹调工艺中热菜和冷菜实验操作的相关知识；阐述原料加工后产生的变化及变化的
调控与利用；介绍原料初步处理的方式、方法，以及调味、调色、调香、调型和调质的原理和方法。
突出操作程序、制作关键，并以若干有代表性的菜例汇成表格加以说明，方便查阅参考。
    本书重视理论与实践的统一，既有传统烹调工艺的阐述，又有创新烹调方法及菜式的介绍，力求体
现中式烹调工艺的传统与发展。
    本书可供烹饪工作者，各种院校烹饪专业和旅游专业师生，烹饪培训以及烹饪爱好者学习、参考使
用。
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章节摘录

插图：第二章　食品安全与卫生人类的生存离不开食品，但是不卫生、不安全的食品会直接影响人体
健康。
据美国公共卫生服务部门的调查研究，通过食品传播的疾病有40多种，它们中有很多可以导致严重的
疾病，有一些甚至可以致命。
因此，为顾客提供安全卫生的食品是餐饮工作者最重要的责任。
了解食品产生疾病的原因以及怎样做以预防此类事故的发生，可以帮助餐饮工作者更好地保护顾客。
本章对食品安全与食品污染的概念，食品污染的途径与危害，控制食品安全方面的措施进行阐述。
第一节　食品安全与食品污染的概念食品是指各种供人食用或饮用的成品或原料，是人类生存和发展
的最基本物质。
所谓食品，实际上是指供人们饮食的，可维持、改善或者调节人体代谢机能，具有营养性、功能性、
多样性的食物类产品。
食品中出现外来的有损食品安全性、营养性或感官性状的病原生物、化学物质及其他有害物质的现象
称为食品污染。
天然食品本身一般不含有或很少含有有害物质，环境中的各种有害物质可以通过各种途径进入食品而
引起食品的污染。
人类的食物从种植、养殖到收获，从加工制作到贮运销售，各个环节都可能存在着某些不利因素，使
食品受到污染。
当环境遭到污染时，可造成食品在种植和养殖中的食物链的污染，并可经生物作用加大污染程度，从
而严重影响食品卫生质量，对人类造成较大的危害。
食品污染是食品安全的核心内容。
食品污染以两种形式存在：直接污染和交叉污染。
直接污染是原料食品或者植物、动物在其原产地被污染，包括生物性污染、化学性污染和物理性污染
。
化学性污染和生物性污染物如细菌、霉菌，它们在空气、水和土壤中广泛存在，因此食物暴露在这样
的环境中很容易被污染：谷物会被土壤中的消毒剂污染，贝壳类动物通过吸食有毒的水生物而被污染
。
化学物质和微生物一般自己不会移动，它们需要被传播，这就是交叉污染。
交叉污染的罪魁祸首是人。
食品操作人员在加工、准备、烹调和上菜过程中有可能传播生物性、化学性和物理性污染物。
生物性污染包括微生物、寄生虫、病毒等的污染。
微生物中的细菌与细菌毒素、霉菌与霉菌毒素是最主要的生物性污染物。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<中餐菜肴制作技术实验教程>>

后记

经过一年的编辑、组织资料和内容撰写，终于整理出摆在读者面前的这样一本教材。
酝酿这件事情已经有很多年了，大约是在20世纪80年代，我们就在点点滴滴地积攒资料，笔记、卡片
、剪报、影印资料足足攒了一大箱子。
这个过程中，我们的知识结构经历了不断的实践、提高和升华，却始终没有出版的奢望，对于不太成
熟的东西始终不敢拿出来。
2007年以来，学校的教学、实验改革给我们带来了契机。
2008年年初，在学校设备处、商学院领导的指导和督促下，为提高实践教学水平，我们拟定了多项中
餐实验室改革企划，得到了设备处和商学院领导的重视与支持。
我们已有多年的知识储备，并观摩了兄弟院校和国外餐饮实验室的具体管理实践经验，2009年第一学
期开始，正式启动了我校中餐实验室的全面教学改革。
我们的核心理念是让参与的学生成为主动的实践者，而不仅仅是参与者。
具体做法是以讨论式、互动式教学方法贯穿始终，施行任务驱动型教学，一切让学生做主，材料的采
购、核算、加工制作，餐厅服务的整体设计和管理等，都由学生亲自运作，老师只是起到点拨作用。
参与实验的学生们积极性很高，认真负责地做好每一项工作，每一期保留下来的一册册详细精美的实
习报告，就是我们工作的良好总结。
一个学期下来，我们的教学实践改革得到了设备处、商学院及学校领导的认可，开放式实践活动使学
生得到了锻炼并从中受益，一学期的实践证明，虽然存在这样那样的毛病，互动式实践教学改革的路
子是可行的，这给了我们信心。
我们的工作正好与学校实验室改革大发展同步，于是设备处、商学院领导要求我们好好进行总结，结
合我们以前的积累，就形成了这样一本教材。
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编辑推荐

《中餐菜肴制作技术实验教程》对中餐烹调工艺进行科学、系统的分类，让参加实验的学生对于中餐
烹调有一个较为全面的认识。
第三章至第十六章概述的部分内容，涉及了该类菜肴的饮食文化、技术特点，对它进行分类并加以简
要说明。
 《中餐菜肴制作技术实验教程》引入国外餐饮实验室先进的管理理念和操作规范，注重在实验教学中
为学生创造主动学习的各种条件，在章节设计中引入相对规范化的技术分类因素。
《中餐菜肴制作技术实验教程》在编写过程中突出实用性，注重各项技能的指导，由典型菜例出发，
对各个菜品均按原料组成、初步加工、原料成型、配菜组合、烹调成菜等工艺流程进行编写，并详尽
介绍了成菜全过程及要领提示，力图准确、全面地展现烹调过程。
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