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内容概要

随着世界经济快速发展，国际交往日益频繁，现代大众化旅游时代的到来，旅游日益成为文明社会人
们重要的生活方式和社会经济活动。
据联合国旅游组织预测，到2010年，全球旅游者人数将达到100亿人次，其中国际旅游者将达到10亿人
次；到2020年，全球旅游者人数将达到160亿人次，其中国际旅游者将达到16亿人次，旅游业已经成为
世界经济中产业规模最大和发展势头最强劲的产业。
作为21世纪的“朝阳产业”，世界各国、各地区都纷纷把旅游业作为经济发展的先导产业和重点产业
。
　　随着我国旅游事业的快速发展，旅游管理的思想和理念也发生了深刻变化。
此套教材的编写更加突出教材的时代先进性、实用性和创新性。
先进性，是指系列教材采用最新的世界旅游数据、全面反映现代旅游管理的最新发展状况，多角度透
视旅游管理这一特殊的社会和经济现象，具有一定专业前瞻性：实用性，是指该教材在全国旅游业专
家和业内人士的关心与指导下，具有较强的可读性和自学指导性，既有理论阐述，又有案例剖析，注
重方法的训练和技能的培养；创新性，是指系列教材既注重历史经典的传承又关注当代及未来旅游研
究的最新成果，把普及与提高、理论与实践有机的系统的融合起来，突出教材的创新性。
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章节摘录

第二章　徽菜烹饪原料知识　 第一节　烹饪原料的基本常识　一、烹饪原料的品质检验　 所谓烹饪
原料的品质鉴定，就是运用一定的检验手段和方法，对烹饪原料进行质量优劣的鉴定。
烹饪原料是菜点的物质基础，原料品质的好与坏，直接影响到菜点的质量，所以做好原料的品质鉴定
有着重要的意义。
（一）烹饪原料品质鉴定的依据和标准1.原料固有的品质它包括原料的营养价值、质地、味感等。
如果原料保持了固有的品质，那么原料的品质就好，反之，原料的品质就差。
如木耳本身没有滋味，但如果尝一下有甜或咸昧，那说明固有的品质发生了变化，因此可判定这种木
耳的品质不好。
　2.原料的纯度和成熟度　 原料的纯度越高则原料的品质越好。
原料的成熟度要根据具体品种，恰到好处为宜。
　3.原料的新鲜度　 新鲜程度是鉴别原料品质最重要、最基本的标准。
原料从收获下来到使用，在运输存放过程中会使原料的新鲜程度发生变化。
这些变化一般都能从原料的外观上反映出来，我们可以根据这些变化来判断原料的新鲜程度。
　　⋯⋯
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