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内容概要

　　菜肴制作标准化一直都是众多菜肴制作技术教材编写中的难题，大量、少许、适量等众多经验性
的描述词汇使学生在学习过程中很难掌握制作的要领。
潘涛主编的《菜肴制作技术标准化教程》从提出编写提纲开始就要求所有参编人员在编写之前对每个
菜品进行反复试制，将原料的重量精确到克，将油温精确到度，将时间精确到分钟，基本上解决了标
准化制作的难题。
本书选取的70道川菜，既有经典的传统川菜，又有目前市场上深受顾客喜欢的流行川菜，基本囊括了
川菜的所有烹调方法和各种常用原料。
通过学习使学生能够达到融会贯通、举一反三的目的。
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作者简介

潘涛，副教授，中国烹饪名师，国家职业技能鉴定评委。
1988年毕业于四川烹饪专科学校烹饪工艺专业，主要从事烹饪工艺与理论、菜品研发及饮食文化的研
究及教学工作，曾任四川烹专谭鱼头烹饪学院院长、四川烹饪高等专科学校烹饪系副主任，现任四川
烹饪高等专科学校酒店管理系副主任。
近年来主编、编审或参编专著多部。
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