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前言

　　现代企业竞争力的核心是企业的自主创新能力，企业只有大力加强和提升核心竞争力，才能在日
趋激烈的市场竞争中更快、更好地发展。
新产品开发即产品创新，亦是企业核心竞争力的重要体现。
新产品的研制和开发，无论对国家，还是对一个企业来说都具有重要意义。
它不仅是企业长久生存和发展的基本要素，而且开发新产品也是企业利润成长的动力，新产品开发成
功与否，直接关系到实现企业的业绩与利润目标能否实现。
　　对于中式快餐而言，已经基本完成了以从传统餐饮业突围为重要标志的第一次创业，中式快餐的
现代化进程已经进入了以核心能力建设和资本运营为特征的第二次创业。
相对来说，第二次创业的历史地位更为显要，它是中式快餐产业真正实现高速成长并以坚实的产业基
础步入成熟阶段的必经之路。
当企业竞争进入更高层面时，具有创新能力的技术和人才便成为竞争的关键。
新产品开发无疑在提高企业竞争能力方面发挥着至关重要的作用。
即使取得相对成功的大型中式快餐连锁企业，在继续解决标准化、工业化的同时，还面临新产品开发
滞后与产品研发人才紧缺的困境，因此必须高度重视新产品开发这项企业发展的战略性工作，包括引
进或培养研发人才，建立新品开发部或研发中心，并加大对新产品开发的投入。
　　作者在国内大专院校中较早从事快餐专业的创立、教学和科研，近年来又受聘于中式快餐品牌企
业，承担生产技术顾问、产品工艺标准制定以及包括新产品开发的技术研发工作。
本书可以看作是作者多年来对快餐理论探索和实践经验积累的提炼与总结。
　　此书的编写出版得到了深圳面点王饮食连锁有限公司的大力支持，深圳高等职业技术学院刘志良
教授为本书提供了相关资料，在此一并表示感谢。
书中难免有不妥之处，还望广大读者提出宝贵意见。
　　编者　　2012年2月
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内容概要

　　本书介绍了中式快餐新产品开发的理论和实践方法。
内容涉及产品研发的各个方面，包括新产品的自主研发，新产品的外协引进，产品的工业化改造与改
良升级，并结合中式快餐的制作特点阐述了新产品的开发流程以及新产品工艺标准的制定。
此外，对传统菜品的快餐技术转化，食品科学及烹饪工艺在中式快餐新产品开发中的应用等方面亦进
行了创新性的探讨。

本书适应快餐、餐饮以及相关企业从事新产品开发的科技与管理人员，大专院校快餐与餐饮以及相关
专业师生阅读参考。

　　读者对象:
本书适应快餐、餐饮以及相关企业从事新产品开发的科技与管理人员，大专院校快餐与餐饮以及相关
专业师生阅读参考。
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章节摘录

版权页：   插图：   一、创新思维的概念 创新思维是指以新颖独特的方式对已有信息进行加工、改造
、重组并产生创新成果的思维活动，是人类思维的高级形式。
创新思维是以完成创造性活动为结果。
创造性活动的结果即创新成果包括：给出新的概念，作出新的判断，提出新的假设、新的方法、新的
理论，有新的发现，产生新的技术、新的产品等。
 新产品开发就是产品创新，它的思维活动亦遵循创新思维的特点，同时需要应用创新思维的方法。
 二、创新思维的特征 1.思维的独特性和求异性 创新思维的思维方法和结论新颖独到，不受习惯思维及
习惯势力的约束，能打破常规，甚至实现新的突破，具有在一定范围内的首创性和开拓性。
求异性是创造性思维的基本要求，它不是简单的重复以往人们的思维过程，而是以“新、独、特”的
差异性来标新立异的。
因此，人们往往也把创造性思维称为求异性思维。
差异性贯穿于整个思维过程中，成为人们进行思维创新的目标导向。
在中式快餐新品开发中，对原有产品或外协引进产品进行改进时，就运用了求异思维来寻求差异，从
而避免同质化，并赋予产品新的特色，最终形成改良新产品或仿制新产品。
 2.思维的灵活性和开放性 创新思维活动是一种开放的、灵活多变的思维活动，常常伴随有“想象”、
“直觉”等非常规性的思维活动，表现在思维灵活，能及时转换变通。
不仅能从多方位、多角度去思考并试探解决问题的办法，而且当思路受阻时能及时转换，灵活地从一
个思路转向另一个思路，因而具有多向发散和立体型的思维特征。
 3.思维的敏锐性和突发性 创新思维的敏锐性表现在能迅速地评价并及时地捕捉闪耀的思想。
它要求对新异现象有敏锐的感受能力，能迅速地认识其价值，并能牢牢地把握它。
创新思维的突发性则表现在对问题进行长时间思考，突然豁然开朗、迎刃而解，体现出一种非逻辑性
的特征，其主要表现形式是灵感和顿悟。
 4.思维的综合性和概括性 创新思维的综合性首先表现为“智慧杂交能力”，即善于选取前人智慧宝库
的精华，经过巧妙结合，形成新的富有创造性的成果；另一方面能把所获取的大量概念、事实和资料
综合在一起，进行概括、整理和分析，形成科学的结论和体系，并准确把握最能反映其本质属性的个
性特点，从中概括出事物发展的规律。
创新思维是多种思维的结晶，它是形象思维和抽象思维的统一，逻辑性思维与非逻辑性思维的统一，
也是发散思维和集中思维的统一。
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编辑推荐

《中式快餐新产品开发》作者肖崇俊在国内大专院校中较早从事快餐专业的创立、教学和科研，近年
来又受聘于中式快餐品牌企业，承担生产技术顾问、产品工艺标准制定以及包括新产品开发的技术研
发工作。
《中式快餐新产品开发》适应快餐、餐饮以及相关企业从事新产品开发的科技与管理人员，大专院校
快餐与餐饮以及相关专业师生阅读参考。
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