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内容概要

“国以民为本，民以食为天”，这是我们的祖先把饮食提到治国安邦的高度来认识的名言。
饮食是人类生存和发展的物质基础。
中国烹饪作为中国饮食活动的核心和基础，已成为中国的三大国粹之一，以“选料广泛、技法众多、
口味多变、品评多元”等特点在世界上享有盛誉。
以烹饪为生产环节的餐饮业是我国第三产业的传统产业，生活和投资环境的重要产业，国家扩大内需
的支柱产业，提高人民生活质量和中华民族健康素质、全面建设小康社会的基础产业，也是安排就业
的主要领域。
“九五”期间，我国餐饮业的营业额年增幅达到了20％，每年新增就业人数160万。
现有餐饮网点350多万家，从业人员1800多万。
餐饮业的快速发展要求培养数以万计的德、智、体、美全面发展的高素质烹饪工作者。
　　本书根据教育部颁布的“基本要求”，总结教学经验，以烹调基本技法、制作传统名菜、筵席基
础知识为编写体系，以基本技法为主线，按照一技多用法、一技多菜系、一技多流派的脉络，全面阐
述了各种菜肴的风味特色、原辅材料、工艺流程和制作要领，帮助学生全面、系统地理解和掌握烹饪
的基本技能，培养学生触类旁通、举一反三、研制创新的能力。
它区别于目前众多的烹饪书籍、菜谱或教材中常以烹饪原材料列举或引出菜肴的编写方法，为此类书
籍之先例。
它克服了由于地域或菜系的差异而出现的教材庞杂、内容重复、表述不一等缺陷，具有技术规范、表
达准确、要点明确、易于学练的特点。
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作者简介

懋国1953年生，大专文化，四川烹饪高等专科学校实验室主任。
从事烹饪工作20多个春秋，其中大部分时间投身于烹饪的教学事业。
1979年在四川省饮食技工学校从事烹饪教学，曾担任天府酒家业务经理和厨师长。
1983-1986年在加拿大多伦多仿膳饭店从厨。
1986年至今在四川烹饪高等专科学校任教师、系主任。
1995年曾领队前往德国交流烹饪技艺。
在学校工作中，负责教学行政和实验室工作，为教学工作的改革和实验室的建设投入了自己大量的精
力，获得学校和学生的称道。
2002年被评为国家级大师。
代表作品：彩珠银花、蒜椒蒸鱼、果香泡椒等。
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章节摘录

“状元红”美食节，引来众多宾客华瑞大酒店在整个温州餐饮业经营淡季，隆重推出2002年首届“状
元红”美食节，吸引了南来北往的众多宾客，酒店餐饮生意异常火爆，盛况空前，经营效果颇佳，影
响面甚广。
华瑞大酒店在百家争鸣、百花齐放的餐饮市场竞争中，能独树一帜，异军突起，引领温州餐饮业的发
展潮流，得益于公司决策层对千变万化的餐饮市场的敏锐洞察力、正确的定位和营销策略，以及酒店
严谨而规范的科学管理和被充分调动起来的广大职工的参与性。
面对目前餐饮业激烈的竞争市场，华瑞大酒店适时抓住酒店餐饮发展机会，致力于改革，勇于创新，
取得了优秀的成绩。
一、正确定位、寻求发展空间餐饮企业面临一个庞大的市场，在这个市场上，无论企业规模多大、实
力多强，都不可能同时满足各层次消费者千差万别的需求。
因此，酒店决策层要对餐饮市场进行科学分析，根据企业的状况和广大消费者的爱好、需求、购买行
为、购买能力以及地域分布等特点，寻找既能够适合消费者独特口味又能满足企业自身发展需求的切
入点，寻找发展空间，从而确定本企业经营策略和企业定位，并将此定位作为本企业主攻的目标市场
。
二、开创精品、突出经营特色华瑞大酒店强化餐饮精品战略，从营造高雅文化氛围人手，使高品质饮
食文化的整体和谐得以自然展现。
从餐厅的命名，字画装饰品，餐、酒用具，背景音乐等均与餐厅经营风格保持一致。
突出经营服务规格和档次，以精而美打造餐饮服务品牌。
在保留传统精华的基础上，公司高层管理者从软、硬件的配套和管理上下工夫，每月组织员工进行一
次培训和岗位练兵，以此提高员工的综合素质，为酒店菜点的创新和精品的打造奠定了夯实的基础。
最终形成精品，提升酒店的声誉，赢得良好的口碑。
其次，在创建餐饮服务规范化的前提下，突出个性化、亲情化的服务理念。
引导、吸引和刺激人们前往消费，从而带来丰厚的经济效益，同时充分展现酒店文明窗口的良好形象
。
三、以迷宗菜为主，向专一化方向发展综观温州众多星级酒店的餐饮几近惨淡经营，举步维艰。
一个很重要的原因就是星级宾馆的餐饮往往考虑要接待南来北往的各界客人。
一间厨房要同时生产经营不同层次、不同风味的菜肴，久而久之厨师间互相模仿、互相渗透，导致虽
名为不同菜系可出品却几近相同的状况，既失去了本身的特色，又无法吸引广大宾客。
久而久之宾客不再认可酒店自我标榜的风味而另寻他店，这是必然的结果，也是造成温州星级酒店惨
淡经营的重要原因。
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编辑推荐

《中式热菜制作(第2版)》区别于目前众多的烹饪书籍、菜谱或教材中常以烹饪原材料列举或引出菜肴
的编写方法，为此类书籍之先例。
它克服了由于地域或菜系的差异而出现的教材庞杂、内容重复、表述不一等缺陷，具有技术规范、表
达准确、要点明确、易于学练的特点。
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