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前言

中国烹饪源远流长，它与法国烹饪、土耳其烹饪齐名，并称为世界烹饪的三大风味体系。
中国烹饪经过数千年的发展，集中了各民族烹调技艺的精华，积累了丰富的知识和经验，技艺精湛，
菜品极为丰富，它是中华民族的一份宝贵、丰厚的文化遗产。
随着加入WTO，大量国外的餐饮企业进入中国，它们雄厚的资金、先进的企业管理经验和现代化的营
销理念，对我国传统餐饮业形成全面的挑战。
如何吸收外来营养、改造传统产业、拓展发展思路成为一项艰巨的任务。
根据西方发达国家的发展经验，当人均GDP达到2000～3000美元时，烹饪的工业化和快餐化将进入快
速发展阶段。
目前，不同领域的学者已形成这样的共识：烹饪迫切需要且必将逐步实现社会化、工业化、现代化，
并将对社会经济发展产生巨大的推动作用。
面对市场的机遇和挑战，我国餐饮企业要发挥规模效益，必须实行连锁经营的发展途径，而产品加工
的标准化和工业化是发展大规模连锁经营的基础，连锁规模越大，对标准化和工业化程度要求越高。
换句话说，实现制作标准化是中餐产业化、规模化的前提，中餐连锁企业如果缺乏有效的标准化支撑
体系，那么分店复制就没有统一模板，规模化发展会受到极大限制。
从我国当前经济发展水平和餐饮业发展实践来看，我们已经不需要讨论连锁经营是否要标准化的问题
，而是要研究如何实现标准化的问题，标准化已成为当前连锁餐饮企业特别是中式快餐连锁企业规模
化发展的瓶颈。
传统中国烹饪的一大特点就是模糊，用火称“温火”或“火候恰到好处”，加料日“少许”或“适量
”⋯⋯这种模糊性为厨师发挥创造性提供了空间，使菜肴呈现不同的风格，将烹饪变成一门艺术。
然而，由于缺少量化标准，厨师操作全凭经验，很难保证统一的标准质量，即使同一家餐馆的同样一
道菜，两个厨师做出来也有所不同，使菜肴质量呈现出极大的不稳定性，既影响了对传统烹饪技艺的
继承和发展，又影响了中国餐饮业步人现代化的轨道。
中国美食世人皆知，但形成规模、走向全国乃至世界的却寥寥无几，根源之一就在于没有实现标准化
、规模化。
中餐企业在发展连锁过程中的标准化，遇到了比西式餐饮更为复杂、更为困难的问题。
这些问题主要不是源于文化的差异，不是源于经营模式的效仿难度，而是源于中式餐饮加工工艺的复
杂性和经验性。
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内容概要

　　中餐生产标准化的建立能够对学校后勤饮食服务中心深化改革具有一定作用，包括其他的一些饮
食服务中心。
　　这《中餐生产标准化体系设计》能够为现在的一些餐饮连锁企业提供一个更好的生产管理依据。
　　这《中餐生产标准化体系设计》也适合所有从事或者即将从事餐饮行业工作的人员阅读。
　　《中餐生产标准化体系设计》主要对中餐生产工艺流程环节的标准化要点提出了可操作化的观点
，主要包括：①原料标准(对原料治疗的要求)②半成品标准（对半成品质量的要求，与产品标准相似
）③产品标准（对生产最终产品的质量要求）④工艺标准（对生产过程的要求，涉及标准化控制）⑤
售卖标准（对产品销售服务的要求）。
具体见所附目录。
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章节摘录

（一）标准概念与特征标准的英文是standard。
按照现代汉语词典的定义，标准有两种含义：一是衡量事物的准则；二是可供同类事物比较核对的事
物。
1990年7月23日原国家技术监督局发布的《中华人民共和国标准化法条文解释》对标准作出了解释：“
标准”的含义是，对重复事物和概念所作的统一规定。
它以科学、技术和实践经验的综合成果为基础，经有关方面协商一致，由主管机构批准，以特定形式
发布，作为共同遵守的准则和依据。
国际标准化组织（ISO）对标准所下的定义是：“标准是在某些方面达到最佳状况，经各方协商一致
制定并经公认机构批准的文件。
它对共同和重复应用的问题提供活动或活动结果的规则、指南和特性。
”综上所述，标准是指以在一定的范围内获得最佳秩序、促进获得最佳社会效益为目的，以科学、技
术和经验的综合成果为基础，经各有关方协商一致并经一个公认机构批准的，对活动或其结果规定共
同的和重复使用的规则、导则或特性的文件。
标准的含义和特征可做以下进一步解释：（1）制定标准的基础标准首先是以科学、技术和实践经验
的综合成果作为基础的。
但是上述的综合成果并不是被生搬硬套地直接作为标准的，而是要经过分析、比较、选择、综合，最
后形成标准。
（2）制定标准的目的标准的定义中明确指出了“获得最佳秩序”、“促进获得最佳社会效益”是标
准的作用及制定标准的目的，以上两点也是衡量标准化活动和评价标准的重要依据。
（3）制定标准的条件标准的定义简单而言，就是对一定范围内的重复性事物和概念所作的统一规定
。
因此制定标准的对象是重复性事物或概念。
只有事物具有重复出现的特性，才有制定标准的必要。
因此重复投入、重复生产、重复加工、重复出现的产品和事物才需要制定标准。
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编辑推荐

《中餐生产标准化体系设计》能够为现在的一些餐饮连锁企业提供一个更好的生产管理依据。
《中餐生产标准化体系设计》也适合所有从事或者即将从事餐饮行业工作的人员阅读。
中餐生产标准化的建立能够对学校后勤饮食服务中心深化改革具有一定作用，包括其他的一些饮食服
务中心。

Page 7



第一图书网, tushu007.com
<<中餐生产标准化体系设计>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 8


