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内容概要

　　《中等职业教育国家规划教材配套教学用书：现代快餐（烹饪专业）》为中等职业教育烹饪专业
国家规划教材配套教学用书。
本书共包括五章。
第一章详细介绍了现代快餐的概念、发展历程及对我国现代快餐的发展展望；第二章介绍了快餐产品
的生产；第三章介绍了现代快餐机械与设备；第四章介绍了现代快餐的营销管理；第五章介绍了现代
快餐的服务与管理。
本书从理论基础与实际应用两个角度对现代快餐进行了全面阐述。
　　《中等职业教育国家规划教材配套教学用书：现代快餐（烹饪专业）》作为中等职业教育教材，
在突出实用性的基础上，对现代快餐的基础理论进行了深入浅出的介绍，故而既有理论价值又有应用
价值，既有方向性的指导，又有可操作性。
同时本书还可以作为企业管理、食品机械设备等专业的教学用书，也可以作为有关学校相关专业的教
学参考书以及快餐设备生产企业、快餐产品生产企业的培训用书。
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章节摘录

版权页：   插图：   包子确定为快餐产品也符合快餐产品应具有的特征。
快餐包子在食品加工厂采用和面机、揉面机、拌馅机、包子成型机、醒发箱、发酵箱、可倾式夹层锅
等设备，配以流水线式作业设计，提高生产的机械化程度，实现制的快捷；成品包子由配餐车运送至
各个网点，经简单的加热后即可售出，从而达到售的快捷；包子是皮料内包馅的产品，因而在食用时
只需配以嗜好性饮料、汤类等，或以简单的卫生纸袋包装，便于携带，从而做到食用便利；快餐包子
由于通过对传统工艺的革新，配方实现了定量化，各单元操作亦有明确的工艺参数，同时高度的机械
化生产保证产品品质一致性，这诸多细节处的精密控制使快餐包子的质量标准化成为可能；快餐作为
满足人体一日三餐所需营养与能量的食品，须依据中国营养学会推荐的每日膳食中营养素供给量，提
供人体均衡营养，快餐包子可通过皮馅的适当搭配、馅心的精心调制及各式包子的多样组合，提供给
人体适量的蛋白质、脂肪、碳水化合物、维生素及各种微量元素，同时，由于快餐包子的定量化设计
，还可以根据特殊人群的不同需求进行营养强化，实现营养均衡；由于快餐包子的制作过程已在食品
工厂或中心厨房内完成，因而简化了服务程序，而且由于包子本身的方便化构造，便于消费者的自我
服务，具有服务简便的特征；食用快餐包子所需费用可依据不同组合而定，它包括皮和馅的组合、馅
心的配料、各式包子的组合及包子与配餐的组合，但大致费用可在几元到十几元之间，适应目前中国
大众的消费水平，具有价格相对低廉的特征。
 二、现代快餐的原料与生产工艺 （一）现代快餐原料的选择 现代快餐原料是生产快餐产品时所使用
的一切可食性的物质材料，分为天然原料和人工加工原料两大类，根据原料的用途、特性和商品学分
类习惯可将其分为肉品类、水产品类、蛋乳类、蔬菜类、果品类、粮食类、调味品类以及部分上述原
料脱水制成的干货类等。
现代快餐原料的种类众多，而每一种原料多有各自的特性和用途，而充分了解和研究原料性状是正确
选择、合理使用原材料，生产出营养价值高、感官性状好的快餐产品的基础，同时也是形成特定的快
餐产品风味的重要因素。
快餐原料的选择主要讨论的内容为原料与营养素、原料与质构的关系。
 1.原料与营养素 快餐原料不同其所含营养素的种类和含量也不同，如肉品和水产品含有丰富的蛋白质
、脂肪、维生素和无机盐，尤其是动物肝脏富含各种维生素；蛋类除了含糖少和不含维生素外，几乎
含有所有营养素，而且消化吸收率高；乳不仅含有蛋白质、脂肪和糖，而且含有丰富无机盐和维生素
，也易于消化吸收利用；粮食富含碳水化合物，是人体热能主要来源，此外还含有大量无机盐和B族
维生素；粮食中的豆类蛋白质含量高；新鲜蔬菜和果品含有大量水分，是人体纤维素、维生素和无机
盐的主要来源；油脂含脂肪100％，是人体脂肪的主要来源，为人体提供能量，也是脂溶性维生素的载
体；调味品的成分较复杂，有些成分如糖、有机酸、氨基酸等，既是人体必需营养素，又是参加形成
快餐风味的呈味物质。
 2.原料与质构 对于食品的质构，不同的学者从其各自研究角度给出了不同的定义。
目前普遍接受的食品的质构定义主要应包括以下几种物理特征：视感（形状、色泽）、手或者手指的
触感、口腔黏膜的触感和咀嚼时的口感（如软、硬、黏性、弹性、滑溜感、脆性等）。
快餐原料因种类不同而质构特征不同，组织结构及状态亦存在着显著的差别，故而为优质原料评价和
选择提供了依据和标准。
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编辑推荐

《中等职业教育国家规划教材配套教学用书:现代快餐(烹饪专业)》作为中等职业教育教材，在突出实
用性的基础上，对现代快餐的基础理论进行了深入浅出的介绍，故而既有理论价值又有应用价值，既
有方向性的指导，又有可操作性。
同时《中等职业教育国家规划教材配套教学用书:现代快餐(烹饪专业)》还可以作为企业管理、食品机
械设备等专业的教学用书，也可以作为有关学校相关专业的教学参考书以及快餐设备生产企业、快餐
产品生产企业的培训用书。
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