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内容概要

《中国烹饪概论》是烹饪专业的必修课，是系统掌握中国烹饪知识的入门课程。
《中国烹饪概论》是以中国烹饪及其所创造的文化为研究对象，研究中国烹饪产生、发展的历史过程
，烹饪风味流派的形成与发展及各流派的风味特点，中国烹饪的文化积淀、科学观念、艺术表现，饮
食生活过程中产生的风俗习惯，中国烹饪未来发展的前景等内容。
通过对以上内容的研究，旨在揭示中国烹饪的主要特点，弘扬优秀的中国烹饪文化，进一步促进中国
烹饪在改革开放中大踏步地健康发展。
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书籍目录

绪论第1章　中国烹饪的起源与发展　学习目标　第一节　史前熟食阶段　　一、烹饪的起源　　二
、熟食的意义　第二节　陶器烹饪阶段　　一、陶器的出现　　二、陶器烹饪阶段的特点　第三节　
青铜器烹饪阶段　　一、青铜器的出现　　二、原料品种的逐渐增多　　三、烹饪工艺进一步发展　
　四、名食涌现，味分南北　　五、筵宴的初步形成　第四节　铁器烹饪阶段　　一、秦汉至五代时
期的烹饪特点　　二、宋元明清时期的烹饪特点　第五节　近现代烹饪　　一、重视饮食文化研究　
　二、物质条件日趋改善，烹饪工艺日趋科学　　三、饮食文化交流日趋频繁　　四、筵宴不断创新
　本章小结　思考与练习第2章　中国烹饪的风味流派　学习目标　第一节　地方风味　　一、黄河
流域的四大风味　　二、江淮流域的七大风味　　三、珠江流域的两广风味　　四、其他地方风味　
第二节　少数民族与寺院饮食风味　　一、少数民族饮食风味　　二、寺院饮食风味　第三节　宫延
和官府饮食风味　　一、宫延饮食风味　　二、官府饮食风味　本章小结　思考与练习第3章　中国
烹饪基础知识　第一节　烹饪原料　　一、烹饪原料的分类　　二、烹饪原料的品质检验　第二节　
菜肴制作工艺　　一、原料的选择　　二、原料的初加工　　三、刀工与切配　　四、调味与切配　
　五、烹调技法　第三节　面点制作工艺　　一、面点制作的工艺流程　　二、面点成形工艺　　三
、面点熟制工艺　本章小结　思考与练习第4间　饮食习俗　学习目标　第一节　年节食俗　　⋯⋯
第5章　中国烹饪文化第6章　继承发扬　开拓创新主要参考书目后记
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媒体关注与评论

书评该系列教材在编写中，始终立足于职业教育的课程设置和餐饮业对各类人才的实际需要，充分注
意体现以下特点：　　第一，以市场为导向，以行业适用为基础，紧紧把握职业教育所特有的基础性
、可操作性和实用性等特点。
根据职业教育以技能为基础而非以知识为基础的特点，尽可能以实践操作来阐述理论。
理论知识立足于基本概念、基础理论的介绍，以够用为主，加大操作标准、操作技巧、模拟训练等操
作性内容的比重。
做到以技能定目标，以目标定内容，学以致用，以用促学。
另外，考虑到烹饪专业学生毕业时实行“双证制”的现实要求，编者在编写过程中注意参考劳动部职
业技能鉴定的相关标准，并适当借鉴国际职业标准，将职业教育与职业资格认证紧密相联，避免学历
教育与职业资格鉴定脱节。
　　第二，充分体现本套教材的先进性和科学性。
尽量反映现代科技、餐饮业中广泛应用的新原料、新工艺、新技术、新设备、新理念等内容，适当介
绍本学科最新研究成果和国内先进经验，以体现出本教材的时代特色和前瞻性。
　　第三，以体现规范为原则。
　　第四，确保权威。
　　第五，体例编排与版式设计新颖独特。
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