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前言

天津青年职业学院烹饪专业为国家重点示范专业，其精品课程“新烹调工艺学”紧密结合餐饮行业发
展的最新变化，以培养餐饮行业高技能人才为目标、课程定位准确、课程内容安排得当，符合烹调工
艺的实际操作过程和学生的认知规律，实行“学、做、研相结合，课堂与实训室一体化”的教学模式
，充分体现了高等职业教育培养生产、建设、服务和管理等第一线岗位需要的高技能人才方针。
本教材的课程改革创新意识强，以厨房初加工到菜肴成品制作等一系列工作内容、标准工作流程和各
岗位的基本操作技能为主线，课程设计充分体现了职业性、实践性、开放性。
本课程教学方法先进，教学效果好，实训基地教学条件完备。
培养的毕业生具有扎实的烹饪技能，岗位适应能力强。
牛铁柱副教授从事餐饮业33年以来，一一商在努力推进餐饮企业的标准化工作，《新烹饪工艺学》里
提出的“菜品标准化制作与管理”等理论为推进现代化餐饮业的管理发挥了巨大作用，特别是“菜品
制作五项结合”，即菜品制作与营养保护和利用结合、与标准化生产管理结合、与现代化市场经营结
合、与训练和岗位结合、与工艺改革和创新结合，有很大的适应性、实践性、标准性，是对餐饮业可
持续发展的巨大贡献！
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内容概要

本教材紧密结合餐饮行业发展的最新变化，以培养餐饮行业高技能人才为目标，内容定位准确，符合
烹调工艺的实际操作过程和学生的认知规律，充分体现了职业性、实践性、开放性。
本教材主要内容包括烹调制作基础、烹调基本功训练、菜品制作工艺、菜品标准化制作与管理、工艺
改革与菜品创新、营养学的普及和菜品营养检测、厨房科学管理和经营、西餐制作知识等。
　　本教材适合高职高专烹饪专业学生使用，也适合作为餐饮企业从业人员的培训教材。
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章节摘录

插图：九、主要调味品品质鉴别与保鲜1.食盐鉴别与保存（1）食盐的品质鉴别指标1）鉴别结晶状况
：纯净的盐，其结晶为六面体，结晶体颗粒整齐而规则者质优。
由于品种不同，加工程度不同，其结晶体的大小、状况及湿度也各不相同。
含杂质较多的盐，则为多面或不规则的结晶体。
2）鉴别色泽：食盐的色泽在一定程度上反映其纯净度。
优质盐应为白色；质量次的盐，则因含有不同种类的杂质而呈红色、黄色（含氧化铁）、黑色（含碳
化氢）。
精盐为白色，其纯度大大高于粗盐。
3）鉴别咸味：纯净的盐应该具有正常的咸味；而含有钙、镁、钾等杂质时，咸味稍带苦涩，含泥沙
杂质时有牙碜的感觉。
（2）食盐的保管措施食盐吸湿性强，易溶水，空气中的湿度过大就会使盐发生潮解，严重的能使食
盐化成卤水。
空气中湿度降低时也能使盐中水分蒸发而干缩。
如食盐发生潮解，后经干缩就会结块，这是盐溶液再度结晶而胶结在一起所致。
因此，食盐应放在缸、罐等陶器中并盖上盖子，以减少与空气的接触，防止产生潮解、干缩和结块等
现象。
2.食糖鉴别与保存（1）食糖的品质鉴别指标食糖的品质可从色泽、晶粒状况、气味和滋味以及糖水溶
液的纯净度来判定。
1）鉴别色泽：白糖的色泽应为洁白明亮，如含有较多杂质或还原糖时，其色就较深暗。
红糖则应有均匀、光亮的浅黄色，如颜色过深或深浅不匀，其质量较差。
2）鉴别晶粒：品质优良的食糖晶粒大小均匀一致，晶面整齐而明显并富有光泽。
如果晶粒不均匀则表明其中含有杂质，质量较差。
3）鉴别滋味：有纯正的甜味为佳品。
有焦苦味或异味为次品。
主要原因是由食糖生产加工时糖汁提净不彻底，熬炼蒸发时温度过高，以及糖在保管过程中，食糖受
潮表面发酵而产生。
4）鉴别溶液纯度：食糖中杂质的多少可以通过水溶液来鉴定。
杂质少的糖，水溶液旱透明液体；含有杂质的溶液则混浊或有沉淀物存在。
（2）食糖的保管措施食糖容易吸湿融化，或发生干缩结块现象。
当空气湿度较大时，食糖便开始吸湿，并随着水分的增加，糖粒发粘还潮逐步融化。
所以在多雨季节，特别要注意防止食糖的融化。
食糖保管措施：1）食糖购进后，应严格检查，如发现已有轻微受潮现象，就不宜存放，应尽快使用
。
2）绵白糖、赤砂糖、红糖含还原糖较多，不宜堆叠存放，以防挤压结块。
3）食糖存放时可用防潮纸、塑料布、苫布等隔水物料遮盖，以防止外界湿度的影响。
4）存放食糖应选择干燥通风的场所，不宜和水分较大的或有异味的原料存放在一起。
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媒体关注与评论

继承、创新，为发展中国烹饪事业做贡献。
　　——中国烹饪协会专家 孙应武会长该教材实用价值很高，很有创意，应尽早在教育系统推出。
　　——中国烹饪协会专家 邸春生大师弘扬饮食文化，传承烹调技艺，培养实用人才，服务群众生活
。
　　——天津团市委书记 毛汉发烹饪事业的发展和菜肴的创新需要各门科学理论做基础，营养配餐技
术的发展尤其如此，该教材的编写能结合学生的特点和企业发展需求，有新意，有较高的实用价值。
　　——国家一级评委、国家餐饮教材评审专家 白庆华大师该书注重烹调与科学有机结合，理论与技
艺实践紧密结合，有深度，有新意，突出了烹调加工过程中的营养保护、合理利用，对不科学的旧工
艺进行了剖析和创新，突出了学习者技艺才能与市场营销意识的同步提高，具有较强的操作性。
　　——国家一级评委、著名餐饮管理专家、天津菜馆总经理 刘国利该书理念新，符合当前的教育与
教学改革的要求，贯彻了“实用、够用、管用”的原则，具有很强的操作性，为理实一体化的基本功
实训提供了很好的途。
径。
该书与烹饪工艺教学相结合，具有较强的实践性。
　　——扬州商务高等职业学校 徐明校长、姚庆中大师该书务实、创新，注重实际操作要领。
很有实用价值。
　　——中国香港餐饮企业管理专家、香港九州鱼翅公司 陆魁德
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编辑推荐

《新烹调工艺学》是以培养餐饮行业高技能人才为目标，课程定位准确，课程内容安排得当，符合烹
调工艺的实际操作过程和学生的认知规律，充分体现了高等职业教育人才培养方针。
课程改革创新意识强。
以厨房初加工到菜肴成品的标准工作流程和各岗位的基本操作技能为主线，充分体现了职业性、实践
性、开放性。
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