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導 論 

孫 路 弘 
國立高雄餐旅學院 

中華飲食文化基金會乃一民間機構，多年來致力於海峽兩岸飲

食文化的學術研究，於每一年邀請食品界及餐飲界之專家學者針對

特定主題發表其研究成果，並將其結集成冊。2009 年欣逢基金會

創辦二十年，也欣見海峽兩岸之政經文化交流較過去更為密切。 

回顧自對岸政治開放改革以來，由於經濟迅速的發展、現代科

技的應用及國民所得的增加，使得國民飲食習慣與結構加速在改變

中，其現象與臺灣走過的歷程相類似，而唯有食品科技的研發應用

與餐飲業開發可因應這項變化。因此遂決定將歷年來相關的課題，

以「食品科技史與餐飲管理」作為二十週年紀念之主題。  

本文集分為兩個單元，第一單元藉由中國飲食文化的發展與特

性，說明中國傳統的食品加工特色，並探究食品科技在中國大陸的

市場潛力與展望。本單元共計五篇研究報告，分別為〈食品科技與

飲食文化〉、〈論中國飲食文化之科學性與藝術性〉、〈傳統飲食

工業化加工的形勢與展望〉、〈中國調味料之製造技術〉、〈中國

古代飯類和粥品製備〉以及〈中國大陸廚師培訓和烹飪教育的歷史

和現況〉。  

第二單元則是探討餐飲服務可引用許多不同領域的科學，使其
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在經營管理上能夠更具系統化、競爭性且兼顧維護地球資源之責，

進而使業者、從業人員及消費者獲利，形成三贏的局面。本單元一

共收錄有〈餐飲行銷倫理與永續經營〉、〈運用資訊策略創造競爭

優勢──以餐飲服務業為例〉、〈連鎖速食餐飲業新產品開發流程

探討〉、〈餐廳區位選擇之多評準決策──以寶山日本四季懷石料

理餐廳為例〉及〈獨立餐廳生命週期的管理〉等六篇研究報告。 

〈食品科技與飲食文化〉為第一單元的首篇研究，自古以來民

以食為天是不爭的事實，飲食是人們得以生存的主因。人們往往因

地域、種族、經濟、宗教的因素，形成許多不同的飲食文化，由中

國文明發展的過程，作者指出中國飲食文化除具有地域性的特色

外，而地方小吃、節慶飲食及食補食療也表現突出。  

西元 1750 年以前的食品技術大致以加工為主，藉此達到食物

保存與儲藏的目的，不過無科學的理論基礎難以製出一致性的產

品。工業革命後冷凍壓縮機的發明、罐頭工業的發展，為食品科技

帶來新的氣象，爾後由於許多新的加工技術產生，更加豐富了食品

科技產品，同時無形中也改變了飲食文化。  

中國飲食文化在食品科技引導下的變化是必然的，作者期望在

傳統烹飪技術與食品的現代化、食物銷售方式、營養健康、安全食

品的開發與食療的發展、生物科技在食品的應用與新食物資源的開

拓以及新食品加工技術的應用等範疇下，透過科技的發展可提高食

品的品質、增進消費者的健康、增加消費者的便利性、保障食品的

安全及降低食品的價格。  

歷史悠久的中華民族，透過人們在飲食活動中的創作、交流與

傳承，孕育出獨特的中國飲食文化，然由〈論中國飲食文化之科學

性與藝術性〉一文，更加顯示其所意涵的科學依據及藝術情操，為
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其他飲食文化所無法比擬。 

在中國烹飪與中國食品方面，作者依烹飪操作流程，從用料、

預處理（以刀工、掛糊、上漿為例）、火後和調味料的每一項過程

中詳加說明，處處蘊藏著深奧的科學義理，而烹調後的菜餚也講求

色、香、味、外形、質地俱佳，充分展現科學與藝術彼此融合的成

果。 

中國自古以來的飲食結構，即「五榖為養、五果為助、五畜為

益、五菜為充」，相當符合現代營養學所謂「均衡膳食」的概念。

飲食除具備人體活動所需的能量及營養素之外，作者也指出應有高

於生存的體驗，而中國飲食活動中食物的外觀質地、名稱及飲食環

境，皆帶給人們物質及精神二者兼俱的享受。 

〈傳統飲食工業化加工的形勢與展望〉一文就如同中國大陸近

二十多年來經濟發展的縮影。由於政治的改革開放，帶來經濟迅速

的發展，隨著人民所得不斷的增加，飲食需求也相對產生階段性的

變化，進而影響傳統飲食工業的發展。  

作者首先詳述傳統飲食工業化生產過程中，由引進國際技術開

始，逐步研發適合其國內消費者口味且符合營養衛生的產品。目前

發展速度較快的有各類主食、方便食品、速凍調理食品、傳統風味

的肉蛋魚製品、傳統調味品、豆製品、保健食療製品以及各類傳統

酒類、茶飲料等定型包裝食品。此外，隨著品質提升及合理價格，

速凍蔬果與水產品也外銷至國際市場。自西元 2000 年起在製程中

更進一步引用「危害因素分析與關鍵點控制」制度（HACCP），

並爭取「國際質量標準化委員會」ISO9002 質量認證。  

至於對中國傳統飲食影響甚鉅的西式速食，然其西式口味、有

限菜單及價格偏高，使得多元化的中式速食展現無限商機。目前業
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者在產品、服務品質及管理方面的素質參差不齊，唯有提升中式速

食原料品質、配合現代化的設備、標準化製程及系統化控管，未來

才能與西式連鎖企業分庭抗禮。 

儘管傳統飲食工業化加工產品在中國大陸蓬勃的發展，作者強

調食品安全上仍需要建立法制化管理，並輔導業者實施「危害因素

分析與關鍵點控制」制度（HACCP），以保障消費者的健康。至

於轉基因食品的安全性評價、農藥殘留問題以及如何採用快速檢測

體系來保證食品安全快速流通等問題，政府應予以密切關注。  

中國飲食文化的內涵，除了食材、製備方式的變化，調味料也

佔了極重要的地位。〈中國調味料之製造技術〉的作者認為飲食製

備過程中添加適量的調味料，具有許多的優點，如改善食物風味、

改變飲食習慣、創造更多的佳餚、增進食慾及增強體質。更重要的

是隨著地域性調味料的差異，進而影響中國菜餚派系的形成。  

作者按調味料加工生產的特性，分為天然類、粉末類、油脂類、

鹹甜類、發酵類、化工類、果蔬類及花草類等八大類。接著再針對

各類調味料例舉說明其製造技術及市場需求，可供相關業者拓展市

場作為參考。值得深究的是，目前科學研究結果顯示黃豆製品及紅

麴均有益於人體的健康，長期適量食用可避免罹患心血管疾病及癌

症，因此，教育消費者與大量製造安全與符合衛生的產品，乃業者

與食品科學家共同努力的目標。 

中國民間自古以來的飲食習慣，一直以穀物的攝取為主，對於

飯類或粥類的製備極為重視及講究。〈中國古代飯類和粥品製備〉

的作者以歷代飲食相關文獻中，將粥、飯製備的概念及方式予以歸

納整理，並以現代營養學及食物的特質，評估其製備特點。文中首

先說明古人烹煮飯、粥類的基本技巧，並介紹李漁獨特的「香飯」
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食譜。其次歷代食經中各式加料飯類的製備，米中直接加入配料同

時烹煮，米飯可完全吸收配料的鮮美味，其製備方式有別於現代的

炒飯、燴飯，相當符合現代人省時以及健康概念的需求。  

由作者詳列歷代具特色的粥品中，可以發現先人試著將單純簡

單的粥，添加各類有益健康的食材，如豆類、山藥、蓮子、栗子、

枸杞、松子等，藉不同成分的蛋白質來提高其營養價值，可見其智

慧與創意遠超過我們的想像，值得現代飲食業的開發與推廣。  

廚師乃佳餚的掌舵手，一道美味的菜餚和廚師的專業技能息息

相關，因此廚師的養成教育需要國家的教育體系有系統的設計與規

劃。由〈中國大陸廚師培訓和烹飪教育的歷史和現狀〉一文，可得

知古代中國廚師制度與近代中國大陸烹飪教育的演進。 

回顧中國的歷史，中國職業廚師行業源自於何時，各項說法不

一，但由文獻顯示，唯一可確定的是拜師學藝的制度始見於戰國時

代。師徒傳授的制度雖有利弊，然也是中國數千年來廚藝得以延續

的主因。 

二十世紀五○年代，海峽兩岸隨著政治背景的差異，廚師制度

的發展而有所不同。早期社會主義的經濟體系，取消餐飲業的私人

經營的體制，師徒關係的廚師制度於是產生了變化。由於人口驟

增，急需廚師的人才，政府在各地開辦培養廚師的技工學校，學生

畢業後再分配至各餐廳工作。爾後中國大陸發生為期十年的文革，

致使招生工作一度中斷。  

文革之後，中國開始與世界各國有了經濟方面的接觸。當人民

所得增高，使得餐飲業的發展深具潛力，廚師的人才培訓也相形重

要。由於各級政府機構、各級學校或私人機構紛紛設立烹飪科系，

因此課程的安排與教材的內容十分紊亂，所幸在作者及烹飪教育界
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的專家學者共同努力之下，得以建立一套統一且完整的制度及學

程，供未來有志於從事廚師的學生使用。 

目前中國大陸廚師制度的演變，可分為非學歷教育的廚師培

訓、中等學歷的烹飪教育及高等學歷的烹飪教育三種層次。第一類

可分為就業培訓及晉級培訓，教學內容大抵以製作的工藝為主，至

於營養衛生知識較不重視。第二類以培養技能型的人才，對象為烹

飪技工學校的畢業生。政府備有統一的教材，分別是烹調技術、烹

飪原料加工技術、烹飪原料知識、飲食營養及衛生、麵點製作工藝

及飲食業成本核算等六大項。第三類以培養飯店酒樓的廚師長或賓

館餐飲部經理為主。教材包括專業基礎理論必修課教材、專業必修

課教材及選修提高課教材共二十項，其特色除了提升烹飪高等教育

的層次、彙整烹飪高等教育的經驗之外，並明確地揭示烹飪學乃是

一門科學技術，為食品科學的一個分支，而非藝術。  

由於中國大陸的經濟蓬勃發展及地理幅員廣大，相形之下廚師

的需求量也相對增加，而烹飪高等教育的人才的培育及養成，均有

助於提升其餐飲業的營運水準。 

由於經濟因素致使國民所得增高，臺灣也如同全世界飲食模式

的發展一樣，消費者不再單純對飲食的需求只停留在溫飽的狀態。

當前國內的飲食文化，除了一般消費者普遍著重於含低糖、低鹽、

低脂、高纖、有機的健康食品之外，還有一些因經濟體制產生的高

額消費者，他們除了講求健康概念外，以食用昂貴、稀有食材調製

的餐飲作為其身分地位的象徵。然而面對全世界資源環境的惡化，

餐飲業無法置身事外，如何永續經營是一項重要的課題。  

〈餐飲行銷倫理與永續經營〉一文主要是以「行銷」與「企業

倫理」探討餐飲業管理對社會應承擔的社會責任──餐飲業的行銷
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倫理。餐飲業的產品可分為餐點飲品、餐具場所形成的環境品質及

員工表現的服務品質；而行銷倫理則可分為「社會行銷倫理」、「綠

色行銷倫理」及「服務行銷倫理」三個面向。餐點飲品的品質直接

影響消費者的健康，攸關「社會行銷倫理」，但仍以消費者的需求

為主。餐飲業的環境品質應具有「綠色行銷」的概念，尤其是一級

綠色行銷，指從原料、製造、設計、包裝至消費使用、售後服務等

皆須符合環保精神。文中以麥當勞為例，說明落實環境倫理不僅節

約能源，且能降低成本，值得餐飲業者效法與學習。至於服務品質

的優劣乃消費者對服務人員的整體表現、餐飲業的物理環境氣氛及

餐飲供應的標準流程的評估，因此使顧客滿意之前，先行使員工滿

意的方法，無異是突顯員工的重要性，藉此以服務差異形成競爭優

勢。 

在過去一年來，石油價格不斷的攀升，也帶動國、內外物價的

高漲，加上美國本土經濟受到次級房貸的影響，全世界的經濟有可

能逐漸進入衰退期。面對這項衝擊，作者提出的綠色策略、落實環

保理念，而另一方面亦明確地區隔顧客群、強化員工的良性互動與

成長，以及運用電腦科技於網路預約訂位和點菜，均可作為國內餐

飲業的因應之道。 

近年來食品科技與生化科技對餐飲業的產品發展具有實質的

助益，而資訊通訊科技則可改進管理與服務作業程序，由〈運用資

訊策略創造競爭優勢──以餐飲服務業為例〉一文，更可明確地了

解資訊策略如何有效運用在餐飲業上。  

資訊通訊科技整合與網際網路的發展對企業產生內部及外部

的衝擊，首當其衝的是工作方式的改變，當企業體逐漸進行由自動

化、資訊化及體質改變的革新，為因應資訊流通決策的快速致使企
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業結構的改變，亦即是企業內部管理功能、控管及權力重新予以分

配，無形中企業得加強內部整合甚至延伸至企業間，從而顯現企業

體間彼此可具有合作與競爭的雙重關係。 

同樣的，餐飲服務業也面臨這項衝擊，藉由資訊科技的輔助，

例如電腦網路傳送管理資訊、接收點菜資訊、攜帶式鍵盤、菜單排

版系統、條碼讀碼機、電腦軟體等運用，均可縮短服務時間與節省

成本，使顧客、員工與經營者三者同時受惠。然而就餐飲服務業的

特性而言，仍需在經營管理作業全面性的運用資訊策略，資訊策略

含功能性系統的建立和資訊環境的整合、強化商品策略的基礎、提

升訂位及點餐系統功能及協助擬定行銷策略，即是藉由資訊之收

集、分析、整合及掌握以創造行銷機會及競爭優勢。  

臺灣自 1984 年由業者引進美國麥當勞速食連鎖餐廳之後，由

於業績蒸蒸日上，遂吸引更多的業者投入這個市場，然速食業的蓬

勃發展致使業者競爭日趨嚴重。為創造企業競爭優勢，「新產品開

發」成為業者刻不容緩的議題。 

在〈連鎖速食餐飲業新產品開發流程探討〉一文，指出新產品

並不局限於市場首現的產品，舉凡現有產品之改進或衍生、模仿他

人或新範疇產品皆可稱為新產品。新產品代表可供選擇的項目多

元，但是業者的致勝關鍵乃是要取決於完善、系統性的規劃，為此

作者分別就國內中式速食業與美國大型速食連鎖餐飲業二者之新

產品開發流程加以進行比較。  

結果顯示二者在架構上有相似之處，但是細部作業步驟方面，

以美國大型速食連鎖餐廳的開發流程較為嚴謹及系統化，尤其是新

產品開發團隊成員均來自各部門的專家，其所發展的質性與量化分

析工具皆可供國內業者學習。因此業者可依據目前之作業程序，檢
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視並改善新產品開發流程，以提高新產品成功的機率。 

影響餐廳的區位選擇的因素甚多，各項因素對於經營者的重要

性應有層次的不同，如何有效的考量與評估，以免因錯誤的選擇造

成巨大資金的流失，乃為首次經營或是擴張經營的業者樂於學習的

評估模式。  

〈餐廳區位選擇之多評準決策──以寶山日本四季懷石料理

餐廳為例〉所探討的餐廳區位評估階層體系，是由「層級分析法」

五個評估層面和十一項評估準則構成，獲得準則之權重後，結合

TOPSIS 法建立評選區位的排序。作者引用實際所驗證的案例顯示

學者、餐飲顧問及業者均較重視交通層面，即交通層面的權重値最

大；反之，較不重視環境層面，亦即環境層面的權種値最小。至於

評估層所示之評估準則，全體決策者均首重租金成本，餐廳所在的

商圈大小次之；反之，較不重視垃圾處理方便性和污水處理能力。 

根據前述十一項評估準則，分為可量化與不可量化的績效値。

前者藉由實地調查；後者採直接評點法，使度由 0 至 1 劃分為十一

個尺度質，以求取平均值。本案例的四個評選區位，經整體評估結

果所選擇的地點，目前不僅經營情況良好且具有發展潛力，有此可

知評估階層體系的建立，有助於區隔各項因素重要性的比重，從而

選擇最佳的位置。 

餐飲業者不論是因為興趣使然抑或是實現個人的理想，最終的

目的總離不開利潤。然一般而言餐廳利潤都很微薄，如何妥善經營

呢？在〈獨立餐廳生命週期的管理〉一文中，將管理餐廳的嚴肅課

題比擬為養育一個孩子的人生歷程，以深入淺出的方式，探討獨立

餐廳生命週期的經營策略計畫與戰術。  

餐廳生命週期有四個階段，分別是孕育期、成長期、成熟期與
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衰退期。但業者並非僅遵循生命週期曲線，以麥當勞為例，菜單的

變動、推動全球性據點與為航空公司製作餐點等策略，成功的延長

生命週期。因此餐廳的生命週期的各個階段都各有特色，應在每個

階段依餐廳的特質先擬定策略性計畫，再發展戰術。值得一提的是

作者在四個階段所提出的各項策略，分別就資金、人力資源管理及

產品控管三方面提出完整且有系統的說明，使業主面對各階段的變

化能夠扭轉情勢，締造出成功的局勢。  

由上述十一篇的研究可得知中國飲食文化豐富多元，主要是由

於幅員廣大地形獨特，烹飪技藝蘊含科學義理，菜餚講究色香味質

地均宛如藝術品的呈現，而傳統的飲食結構也合乎現代營養學的健

康概念，因此值得大力推廣至全世界。然面對全球化的經濟體系，

中國飲食文化發展受到食品科技的研發與應用的影響是必然的，期

待藉著先進的科技提升食品的質與量、降低食品價格、保障食品安

全及增進消費者便利性與健康。對於餐飲業者而言，可藉由食品科

技降低其食品、設備及人力的成本，並妥善運用各領域科學方能創

造競爭優勢。 
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