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内容概要

中国烹饪工艺高职教育全日制大专创办于1984年。
先在扬州大学旅游烹饪学院（原江苏商业专科学校，江苏商业学院），接着在黑龙江商业学院、四川
烹饪专科学校相继设置了烹饪高职教育机构。
其时，改革开放之初，百废待兴，中国高等烹饪及酒店、旅游教育还是空白。
此前，始于20世纪60年代中期的烹饪技校教育已有十多年办学经验。
但是到了文革期间就全面停止了，而在此期间，国际上烹饪教育正在许多国家和地区蓬勃发展，在第
三产业中发挥着极其重要的作用。
如美国、法国、英国、德国、瑞士、新加坡、日本、韩国等国家和地区的中、高级烹饪教育体制已得
到完善建制。
为了跟上世界第三产业发展的步伐，率先在中国几个重要的饮食文化中心地区建立相应的烹饪高等教
育机构是教育部的一项重要决策。
    1984年夏，我从扬州师范学院中文专业毕业，考虑到我已有十年厨师的烹饪工作经验，学校选择我
担任中国烹饪系的工艺专业教师，实际上也是国内全日制大专的第一位专业老师。
当时，我既感到荣幸，又感到困惑，毕竟这是一个前无古人的事业。
我深感重任难当，但又不舍放弃。
高等教育与技校教育完全不同，需要一个理论体系与实验体系的相互支撑。
而技校教育的教材与实验的系统性、完整性，理论与技术的深度和广度以及教学方法等方面，都远远
不能达到高职教育的要求和标准。
这是一个需要全新拓展的领域，其中教材的建设尤为重要，我参与了第一轮的教材建设工作。
起先，我们一边探索，一边写讲义，一边教学，其间几易其稿。
1992年春，由中国商业出版社出版发行了《中国烹饪工艺学》，它是中国第一部运用科学观念全面系
统地总结中国烹饪传统工艺实践经验的理论著作，也是第一部烹饪全日制高等教育教材，填补了中国
烹饪高等教育无相应教材的空白，结束了讲义教学的历史，也让技校教学影响得以终结。
在其后的年代，又有几种不同版本的《烹调工艺学》与《面点工艺学》问世，其实质是从《中国烹饪
工艺学》中分离出来的两个部分，这两种教材虽然在形式上不同，但在基础内容方面具有更多的重叠
，遗憾的是，这已形成了现有教材的固定结构，从而不便更改。
    本教材依照该既成内容构成要求，将面团与面点成形两节内容留给《面点工艺学》，着重在菜肴制
作工艺方面作了更多的充实、更新、完善，使之系统性与模块化更加突出。
整个教材以案例为引导，以学习目标为宗旨，由浅入深，层层递进，以大量案例为基础，分析详尽，
体系完整，内容新颖，与第一线实践紧密贴近，理论与实操性结合得更为紧密，深度与广度又更与高
职高专实际教学标准相贴切，这一切都深受东南大学出版社的老师们的有益启示和教益。
由于本教材第一次采用案例导入式体例写作，在很多方面尚欠成熟。
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章节摘录

　　第一章 食物原料的选择与清理工艺　　学习目标　　通过本章教学使学生能够了解食物原料的种
类、品质，掌握选料方法和清理加工的技术，尤其是使学生能在不同的食用目的下灵活应用对畜、禽
、鱼、虾、贝及干货等原料的选择与清理加工技法，为最优化实现工艺目的奠定坚实的基础。
　　本章导读　　人类的食物原料，按原料学可分为动物性原料，如畜奶、禽蛋、鱼、虾等；植物性
原料有粮食、蔬菜、果品等；矿物性原料如盐、碱、矾等；以及人工加工性原料如复合调料、色素、
香料等等。
这些原料具有各不相同的品质特征，在烹饪工艺中具有不同的用途，给人以营养和风味的多样性享受
。
对这些原料的使用应按照卫生法规的原则对品质进行鉴定和选择，还应根据具体人的饮食需要对其在
营养、风味、形态和新鲜度方面进行综合审定才能选择，以符合特定菜点所需要的各项原料标准。
　　然而，被选用的原料大多还只是毛料，不能直接将其加工制熟成菜点。
为了使它们符合制熟加工的要求，则必须对其进行去粗取精和卫生方面的专门加工，将毛料加工成为
能直接被用于加工制熟的净料，为菜点合格制品提供前提，这类加工主要有摘选、宰杀、清脏、干料
涨发、洗涤等内容，概括称之为清理加工。
　　第一节 食料的选择原则与规律　　引导案例　　小王刚上班，厨师长便安排他验收早晨购进的食
物原料，小王勇敢地承担了这一任务，他认真地检查每一种肉类和蔬菜，并没有看到、闻到、触摸到
异常，有时还采用舌头接触的方法，检查那些葫芦里是否有苦味，胡椒是真有假，结果也没有发现不
正常情况，他满意的回到厨房开始了餐前准备工作。
不一会儿，厨师长气冲冲地过来了，对他严肃地批评了一顿，说有许多原料不符合质量标准，小王感
到很纳闷，明明是没有发现原料的臭、粘、黄、损现象，为什么厨师长还要说质量不达标准呢？
问题出在哪里呢？
小王百思不得其解。
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