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《现代粤菜烹调技术》

内容概要

《现代餐饮职业技术教育教材:现代粤菜烹调技术(第2版)》共分八章，不仅对粤菜烹调所需的基本知
识、烹调技术与操作、厨房管理等内容做了详尽的阐述并且列举了许多当今流行的菜式，通过原料、
制作工艺流程、制作过程、菜品要求、制作要点等重要环节演绎了160多个典型的菜品实例，大量的粤
菜品种可以让读者进行实战操练，使读者真正学以致用，融会贯通。
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章节摘录

版权页:第一章 绪论【学习目标】1. 了解我国烹饪的起源。2. 了解粤菜的形成因素。3.  解粤菜的风味特
点。4. 理解厨房布局原则。5. 熟悉厨房各岗位职责。第一节 粤菜的形成及风味特点一、 我国烹饪的起
源我国是闻名世界的四大文明古国之一，有着悠久的历史和丰富多彩的民族文化。烹调与人类的进化
密不可分，是人类文明的产物。烹调的出现，促进了人类文明的进步；而人类文明的进步，又促进了
烹调技术的发展。烹调技术是一门科学、一门文化，同时也是一门艺术，它就像一颗璀璨的明珠，在
中华民族的文化宝库中熠熠生辉。人类的饮食文明，大致上经历了生食、熟食、烹调和改革创新四个
阶段。在距今50多万年前，自人类发现了“火”，人类的饮食才逐渐地由生食转变为熟食，并把熟食
发展成固定的饮食方式，从此结束了那种“茹毛饮血，生吞活剥”的原始生活方式。在距今1万年前
，自人类学会了用盐调味，使用陶器作为炊具，才标志着人类进人了真正的烹调时代。
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编辑推荐

《现代餐饮职业技术教育教材:现代粤菜烹调技术(第2版)》从原料加工、刀工技术、半制成品的配制
、配菜知识、烹调前的预制、各种烹调法的运用等方面系统地介绍了粤菜烹调技术的相关知识。
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精彩短评

1、内容很多.如果是彩页就更好了！
2、老爹说内容是不错，就是插图少了点。
3、图片就那么几张，介绍也不够全面，适合新手看，书的纸质不好
4、跟着学学，还是不错的嘛
5、内容通俗易懂，比较仔细。。。。
6、书的内容和质量都不错，就是投递员送书时间越来越晚。
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