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前言

《烹调工艺学》是烹饪教学体系中一门最重要的课程，在烹饪学历教育的任何一个层次都是如此，它
是烹饪技术体系中技能性最强的一个部分。
中国烹饪技术体系形成于3 000年前，具有强烈的民族特色。
本教材的主要教学任务就是阐述这个体系的具体内涵。
从近代科学分类体系上讲，烹饪学是食品科学的一个分支，因此从科学原理上，烹饪工艺技术和食品
工程技术没有本质的区别，只不过烹饪工艺偏于传统的手艺，而食品工程偏于近代科学技术而已。
目前中国烹饪职业教育主要有中等和高等两个层次，而高等学历层次的烹饪专业主要是三年制的高职
或高专，间或也有些学校把本专业的学制定为两年，但也有少数学校设有四年制的本科，不过它们的
培养目标和三年制的高等职业教育并无多大区别，基本上都是技能型的餐饮行业从业技术人才，毕业
生的研究能力的培养并不突出。
从国内各学校的教学计划看，本课程的教学时数一般都在100-120学时之间，本教材的编写就是遵循这
一原则进行的。
其间不仅要顾及与中等烹饪教育的衔接，又要体现高等教育的一般规律，在“够用”和“必需”的原
则下，适当增加教材的科技含量，这是烹饪类学科教学走向科学化和现代化，提高学生专业创新能力
所完全必要的。
在国内已有几种相关教材出版，并且为各学校自行选用，也为餐饮业从业人员所关注。
我们此次编写，对于这些教材的成功之处，作了不同程度的吸收。
在这里谨向有关的编著者表示诚挚的谢意。
这些书籍的名录列于本书后。
本教材分两部分，第一部分为原理部分，第二部分为技能训练部分。
原理部分由季鸿毙同志和陈金标同志合作编写，其中的第一、八、九、十、十三、十四章由季鸿昆同
志执笔，第二、三、四、五、六、七、十一、十二章由陈金标同志执笔。
谢强同志参与了第二章的编写工作，冯玉珠同志对部分章节提了修改建议，胡建国同志编写了配套的
实习教程，曹健同志绘制了部分图稿。
全书由季鸿蓖同志统一审阅定稿。
由于编写时间仓促，考虑不够周密，缺点错误在所难免，希望广大读者特别是从事教学实践的老师们
多多指正，以便及时改进。
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内容概要

　　《烹调工艺学》是教育部新世纪高职高专教育人才培养模式和教学内容体系改革与建设项目成果
，是组织有关教育部高职高专教育专业教学改革试点院校编写的。
主要内容包括烹饪原料的鉴别和选择，鲜活原料的初加工，干制原料的涨发和加工制品的处理，烹饪
原料的精加工，淀粉胶体的原理及烹调应用，菜肴的组配工艺，烹饪原料制熟处理的基本原理和技法
，风味调配，冷菜制作工艺，菜肴的装盘与美化工艺，烹饪原料在成菜过程中的变化和菜肴质量的评
价体系，菜肴和大众化膳食等。
《烹调工艺学》最后还安排了实验教程。
《烹调工艺学》内容全面、系统，吸收了国内外最新研究成果，力求反映最新研究动态，突出案例教
学的特点，增强了教材的生动性，以提高学生的学习兴趣。
《烹调工艺学》可作为高等职业院校、高等专科院校、成人高等院校、本科院校高职教育烹饪专业学
生学习用书，也可供五年制高职学校、中等职业学校学生及其他有关人员使用。
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章节摘录

版权页：   插图：   （3）主盘加围碟。
这种形式多见于中、高档宴席冷菜。
主盘主要采用“花式冷拼”，即挑选特定的冷菜制品，运用一定的刀工技术和装饰造型艺术，在盘中
镶拼出花鸟、山水、建筑、器物等图案。
花拼的设计常牵涉到办宴意图，即宴席主题，如婚宴多用“鸳鸯戏水”，寿宴多用“松鹤延年”，迎
宾宴席多用“满园春色”，祝捷宴席多用“金杯闪光”。
由于花式冷拼制作繁琐，费工、费时，特别是拼摆时，多用便于切割的上好的整料，导致下脚料极多
，造成严重的浪费，一般宴席席桌较多，从而延长了花拼制作时间，由此带来卫生上的不安全性。
尽管花式冷拼是以“食用”为前提拼制而成的，但上席后顾客往往只“目食”，而不忍下箸，所以目
前多数饭店举办宴席都舍弃花式冷拼，而以风味独特、食用性强的冷菜替代，如“盐煽鸡”、“酱鸭
”、“糟卤拼盘”等，这类冷菜经刀工处理后，拼摆成整形，略加点缀，色香味形俱佳，颇受顾客欢
迎。
 花式冷拼不能单上，须配围碟（即“单盘”）上桌，单调的花拼没有围碟陪衬，显得宴席的冷菜部分
虚而无实，成为花架子，失去了食用性；围碟是主盘的陪衬，呈等距离相对称环绕排列，以形成众星
捧月之势，可以丰富宴席冷菜的味型和弥补主盘的不足。
每盘食料的用量一般在100 g左右。
如只有围碟而没有主盘，就不能突出高、中档宴席的规格和办宴意图，即宴会主题，因而两者的结合
是密不可分的。
 （4）各客冷菜拼盘。
随着国内国际间的交流日益频繁r有外宾参与的重大宴会越来越多，而上述冷菜组合形式越来越不适应
这类宴会的要求，一种新的各客冷菜拼盘应运而生，它是为每个客人都制作一份拼盘，较好地适应了
“分食制”的要求。
如2001年10月20日，在上海国际会议中心举行的APEC欢迎晚宴的菜谱是一个冷盘、四道热菜、一道点
心加水果。
冷菜名为“迎宾冷盘”，是用烤鸭肉、芦笋、鹅肝、白煮蛋、大马哈鱼子等组成，用加银盖的12寸盘
盛装。
掀开银盖，跃入眼帘的是一幅“画”：“鲜花”植立于“泥”中，“泥土”是两片连肉带皮的烤鸭，
“花秆”是植在“泥”上的三根芦笋，“花叶”是三角形的两片鹅肝，圆形“花盘”由三片白煮蛋的
蛋白围成，“花蕾”由三四粒名贵的红、黑鱼子组成，这是产于乌苏里江的大马哈鱼子。
这道冷拼堪称各客冷菜拼盘的经典之作。
 2.热菜 热菜一般由热炒、大菜组成，它们属于宴席食品的“躯干”，质量要求较高，排菜应跌宕变化
，好似浪峰波谷，逐步将宴席推向高潮。
 （1）热炒。
一般排在冷菜后、大菜前，起承上启下的过渡作用。
它多系速成菜，以色艳、味美、鲜热爽口为特点，一般是4～6道。
有“单炒”（只炒一种菜）、“拼炒”（炒两种菜拼装）等形式。
热炒原料多用鲜鱼、畜禽或蛋奶、果蔬，主要取其质脆鲜嫩的部位，加工成丁、丝、条、片或花刀形
状，采用炸、熘、爆、炒等快速烹法，大多是在30 s至2 min内完成，为快烹速成，常采用旺火热油、
兑汁调味，使成菜脆美爽口。
每道菜所用净料多为300 g左右，用8～9寸的平圆盘或腰盘盛装。
可以连续上席，也可以间隔在大菜中穿插上席，一般质优者先上，质次者后上，突出名贵物料；清淡
者先上，浓厚者后上，防止味的互相压抑。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<烹调工艺学>>

编辑推荐

《新世纪高职高专教改项目成果教材:烹调工艺学》是教育部新世纪高职高专教育人才培养模式和教学
内容体系改革与建设项目成果。
《新世纪高职高专教改项目成果教材:烹调工艺学》可作为普通高等院校、高等职业院校、高等专科院
校、成人高等院校相关专业学生学习用书，也可供五年制高职院校、中等职业学校及其他有关人员使
用。
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