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内容概要

　　“烹饪工艺”是一门实践性很强的烹饪专业主干课。
本书全面、系统地介绍了烹饪工艺的相关理论和基本知识，同时对烹饪工艺中的各项技能也做了较为
详细的阐述，周世中编著的《烹饪工艺(烹饪工艺与营养专业十二五规划系列教材)》适合高职高专旅
游类烹饪专业学生使用，同时也适合社会、企事业单位等培训高级烹饪人才时使用。
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作者简介

周世中，副教授，中国烹饪大师，国家级评委，四川烹饪高等专科学校烹饪系主任、原创菜品研究所
所长，北京蜀国演义文化发展公司、峨眉山红珠山宾馆、成都徐记家婆菜餐饮管理有限公司顾问。
发表多篇专业论文，主编或参编多部教材及专著，多项成果获四川省政府一、二等奖，2009年被评为
教育部就业工作先进个人。
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章节摘录

版权页：插图：烹饪是科学、是文化、是艺术，是为了满足人们的生理需求和心理需求，把可食原料
用适当的方法加工成食用成品的活动。
烹饪学涉及生物学、化学、物理学、营养学、卫生学、美学、心理学及民俗学等，其成品以卫生、营
养、美感为基本要求，体现人类文明程度。
烹饪工艺是指利用一定的设备和工具，通过初加工、切割、组配、调味、烹制、美化等方式，将烹饪
原料或半成品制成符合预期风味要求的菜肴的基础理论和基本技术。
1.烹饪工艺的学科属性烹饪工艺是集理论与实践为一体的学科，以中国菜制作工艺为主要研究对象，
揭示中国菜制作工艺知识体系。
2.烹饪工艺研究的内容（1）原料的选择。
根据原料的类别，正确鉴别原料的产地、品质，并恰当保管贮存。
（2）原料的加工工艺。
烹饪原料品种多样，性质差异较大，要根据原料的组织结构进行正确的加工，包括鲜活原料的清洗、
部位取料、整料出骨、干货原料的涨发等。
（3）原料的分割工艺。
即对初加工后的原料按照烹制和成菜的要求，熟练准确地进行刀工处理。
（4）菜肴的组合工艺。
按需要将原料进行适当搭配，使其符合营养要求、成菜要求。
（5）菜肴的保护与优化工艺。
对烹饪原料进行适当处理，优化其品质，使其具有更好的成菜效果，包括对原料进行码味、挂糊、上
浆、勾芡、制汤、初步熟处理等。
（6）菜肴的烹调工艺。
包括制作菜肴的调味技艺、临灶技艺等。
（7）菜肴的美化工艺。
包括菜肴的盛器选择、装盘、上菜形式等。
3.烹饪工艺的基本功（1）选料得当。
根据烹调与成菜的要求选择恰当的原料，是制作一份合格菜肴的物质基础。
（2）刀工娴熟。
指熟练运用各种刀法，将原料加工成规格、大小适度的各种形状。
（3）投料适当。
要求掌握原料的搭配要领和投料的先后顺序，投料适时准确、数量恰当。
（4）火候调节恰当。
指根据原料特点和成菜要求，掌握火力大小的运用，控制加热时间，正确调节油温、水温，使原料的
成熟度达到所需要的状态。
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编辑推荐

《烹饪工艺》：四川烹饪高等专科学校创建于1985年，是全国最大的烹饪旅游类公办普通高校，占地
面积约48万平方米，在校生8000余人。
有专任教师396人，教授125人，副教授89人，博士、硕士123人，享受国务院特殊津贴的专家1人，四
川省有突出贡献专家1人，四川省学术与技术带头人、后备人选3人，国家级职业技能评委15人，国家
级大师、名师32人。
设有省级社会科学重点研究基地1个，省级高校重点实验室1个。
学校现有烹饪系、食品科学系、酒店管理系、旅游系等11个教学系部，开设有烹饪工艺与营养、西餐
工艺、餐饮管理与服务、运动休闲服务与管理、旅游管理等40多个专业，其中烹饪工艺、西餐工艺两
个专业为教育部高职高专教改试点专业。
有国家级精品课程2门、省级精晶课程11门。
学校建有餐饮实验实训中心、星级酒店实训中心、旅游会展中心、信息技术中心、文化艺术中心、运
动与休闲训练中心，还设有四川省教育厅人文社会科学重点研究基地——川菜发展研究中心以及原创
菜品研究所、旅游资源保护与开发研究所、四川省烹饪高级技能鉴定所。
学校以市场需求为导向，坚持“以质量和特色求生存，以改革和创新促发展”的办学理念，通过20多
年的建设与发展，形成了“适应需求的专业设置、突出应用的人才培养、校企结合的办学模式、学高
艺精的师资队伍、频繁广泛的对外交流”的办学特色和成熟、完善的餐旅教学体系。
毕业生遍布国内外大中型餐饮旅游行业，一次性就业率始终保持在90％以上。
学校重视国际交流，与多国学院和企业常年保持协作关系，在业界享有良好的声誉，已经成为全国餐
饮旅游行业人才培养的重要基地。
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