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前言

《烹调工艺学》第三版是普通高等教育“十一五”国家级规划教材。
本书作为中国轻工业出版社高等职业教育系列教材之一，2001年1月第一版，2005年1月第二版，目前
已广泛应用于高校烹饪、餐饮、饭店、旅游专业教学、自学考试以及餐饮企业员工培训，得到读者的
普遍认可和好评。
本着前沿、实战和可操作性的原则，也为了更好地反映我国烹调工艺学发展的现状和趋势，进一步适
应高等职业教育教学的需要，我们在第二版的基础上进行了修订。
1.修订依据本教材的修订，以科学发展观为指导，以市场为导向，以行业适用、必需、够用为基础，
紧紧把握高等职业教育的可操作性和实用性等特点，突出技能训练、重视素质培养。
本书是结合近年来我国烹调工艺学理论与实践的发展变化，以及高等职业教育教材改革创新的理论，
根据中式烹调师职业岗位任职要求和烹调师国家职业资格标准（2006），与行业、企业共同研发的紧
密结合烹调工艺实际的专业教材。
2.结构形式修订版保留了第二版的基本结构和组织形式，只是将每章正文前的“学习目的”改为“学
习目标”，并细化为“知识目标”、“能力目标”和“情感目标”，同时增加了“新课导人”。
此外，在每章正文中穿插“知识链接”，章后设“关键术语”和“问题与讨论”等内容，更有利于教
学。
3.内容变化本教材以培养高技能型烹调技术人才为目标，坚持从烹调岗位的实际需要出发，以工作流
程认知和岗位技能训练为主整合教学内容（见烹调工艺学结构模型图）。
把原来的十章改为十二章；将“绪论”作为第一章；第二章改为“烹调工艺准备”，简化了原来“烹
饪原料的选择与感官鉴别”的内容，增加了“厨具设备”、“厨房环境”和“烹调师”的基本知识；
将第二章调整为第三章、第三章调整为第四章；将第四章“组配工艺”分解为两章：即第五章“单个
菜肴的组配工艺”和第十一章“宴席菜肴的组配及烹调工艺”；将第五章“风味调配工艺”调整为第
七章“调和工艺”；将第六章“烹制工艺基础”改为“烹制工艺”；将原来第七章“热菜烹调工艺”
的内容重新整合为第八章“热菜烹调方法”，并以主要传热介质来划分烹调方法，补充了一些现代烹
饪流行的烹调方法；将第八章“冷菜烹调工艺”调整为第九章“冷菜烹调方法”；将原来第九章“菜
肴的造型工艺”变为第十章“菜肴造型与盛装工艺”；将原来第十章“烹调工艺的改革与创新”变为
第十二章。
此外，还有很多其他方面的变化，如把“制汤工艺”放入第七章“调和工艺”中，并增加了“蓉泥调
制工艺”；
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内容概要

本教材的修订，以科学发展观为指导，以市场为导向，以行业适用、必需、够用为基础，紧紧把握高
等职业教育的可操作性和实用性等特点，突出技能训练、重视素质培养。
本书是结合近年来我国烹调工艺学理论与实践的发展变化，以及高等职业教育教材改革创新的理论，
根据中式烹调师职业岗位任职要求和烹调师国家职业资格标准（2006），与行业、企业共同研发的紧
密结合烹调工艺实际的专业教材。
    修订版保留了第二版的基本结构和组织形式，只是将每章正文前的“学习目的”改为“学习目标”
，并细化为“知识目标”、“能力目标”和“情感目标”，同时增加了“新课导入”。
此外，在每章正文中穿插“知识链接”，章后设“关键术语”和“问题与讨论”等内容，更有利于教
学。
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章节摘录

插图：第二章 烹调工艺准备第一节 烹调人员的选用实施烹调工艺，首先必须要有一定数量的生产工
作人员，因为用同样的原料、同样的炊具、同样的环境，由不同水平的人员操作，菜肴质量差距可能
很大。
一、烹调师的概念根据中华人民共和国劳动和社会保障部制定的《中式烹调师国家职业标准》（2006
年版），中式烹调师是“根据成菜要求，合理选择原料，运用刀工、配菜、调味、熟制、装盘等技法
制作中式菜肴的人员。
”烹调师具有一定的烹调经验、烹调技能和烹调科学知识，其根本任务是制作菜肴。
但由于烹调工艺由不同的工序组成，不同等级或不同水平的烹调师所从事的具体工作也不尽相同。
根据国家职业标准，烹调师按所从事的岗位不同，分为中式烹调师和西式烹调师，按技能高低又各设
五个等级，即初级（国家职业资格五级）、中级（国家职业资格四级）、高级（国家职业资格三级）
、技师（国家职业资格二级）、高级技师（国家职业资格一级）。
对初级、中级、高级、技师、高级技师的技能要求依次递进，高级别包括低级别的要求。
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编辑推荐

《烹调工艺学(第3版)》是由冯玉珠所编写，中国轻工业出版社出版发行的。
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