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前言

2l世纪是中国成为旅游强国的世纪。
根据世界旅游组织的预测，2020年中国将成为世界第一大旅游目的地国家，并成为世界第四大旅游客
源国。
在我国旅游业迅速发展中，需要大量优秀的专业人才。
高职高专教育作为中国旅游教育的重要组成部分，肩负着为中国旅游业培养大量的一线旅游专业人才
的重任。
教材建设是旅游人才教育的基础。
随着我国旅游教育层次与结构的完整与多元，旅游高职高专教育对旅游专业人才的培养目标更为明确
。
旅游高职高专人才培养需要一套根据高职高专教育特点、符合高职高专教育要求和人才培养目标，既
有理论广度和深度，又能提升学生实践应用能力，满足一线旅游专业人才培养需要的专业教材。
目前，我国旅游高职高专教材建设已有一定的规模和基础。
在各级行政管理部门、学校和出版社的共同努力下，已出版了一大批旅游高职高专教材。
但从整体性看，已有的多数系列教材有以下两个方面的缺陷：一是系列教材虽多，但各系列教材的课
程覆盖面小，使用学校范围不大，各院校使用教材分散，常出现一个专业使用多个版本的系列教材而
不利于专业教学的一体化和系统化；二是不能适应目前多种教学体制和授课方式的需要，在不同课时
要求和多媒体教学、案例教学、实操讲解等多种教学方式中显得无能为力。
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内容概要

本书是全国100所高职高专院校旅游类专业系列教材之一。
本书根据创新菜肴研发的基本规律，以创新菜肴研发活动为中心，以菜肴创新思维和方法为主要内容
，坚持理论、方法和案例（全书60个案例）相结合，将创新菜肴研发与实际经营联系起来，具有新颖
性、科学性、指导性和实用性。
主要内容包括创新与创新菜肴概述、创新菜肴研发的基本原理、能力培养、思维训练、途径方法、质
量控制、有效运行、生产营销和品牌塑造等。
    本书可作为高职高专院校旅游类相关专业学生学习用书，也可供旅游、饭店、餐饮企业员工自学和
培训使用。
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章节摘录

菜名之美，自古以来是中国饮食文化的特色之一。
如何去巧妙地利用。
把饮食美带给广大顾客，这是一个艺术问题，也是值得业界探讨的事情。
1.3.5 在销量上要有规模效应一个新菜肴的问世，不是烹调师把它做出来就完事，关键是推出后要得到
宾客的认可和赞同，让消费者满意，让同行满意，要有规模效应和社会价值。
如果没有得到社会的承认，宾客不喜爱它，它就没有生命力，所以菜肴出新强调的是社会性。
要在销量上取得规模效应，首先制法要尽量实用简练，避免工艺烦琐费时的弊病。
其次，要注重标准化。
标准化历来是烹饪的薄弱之处。
不少烹饪技艺始终停留在经验性的手把手传授阶段，难以适应市场的需求。
从某种意义上说，标准化已成为发展餐饮的必然选择。
除了少数以传统工艺为特色的菜品之外，创新菜应该逐步在标准化上取得突破。
要注意的是，创新菜品的标准化，不光是烹饪操作上的标准化，还应包括原料选择、调味等各个环节
上的标准化。
不少成功的餐饮品牌证明，标准化是一个系统工程，一个环节失误，就会前功尽弃。
肯德基等洋快餐在标准化上取得的成功经验值得我们借鉴，在操作人员变动的情况下，菜品的质量要
求也不能受影响。
发展创新菜还必须有与众不同的个性。
如果说标准化是创新菜在市场存活的基本保证，那么个性化就是创新菜能否取悦市场的又一重要因素
。
目前有些创新菜品上市后，常常会在行业中遍地开花。
不能绝对地说这种现象不好，但至少说明不少菜品缺乏独特的技术含量，一定程度上影响了创新菜应
有的品格。
成功的创新菜都会有某些严格的技术规范，包括有一定的技术难度。
相反，如果说一道创新菜人人都能轻而易举地掌握，它还能有多少市场效应呢？
教学实践到1—2个餐饮企业了解近期有何创新菜，并用已学过的知识对其加以评判。
练习思考1.什么是创新，简述创新的内涵、特征、作用和类型。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<创新菜肴研发与经营>>

编辑推荐

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<创新菜肴研发与经营>>

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 7


