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《中式烹调师》

前言

　　我们热忱地向川菜烹饪界的朋友们献上这本《中式烹调师（川菜）》。　　中国四大菜系之一的
川菜，是饮食文化园中璀灿的奇葩，芬芳中华，香逸全球。　　古往今来，是川菜烹调师们的辛勤汗
水，孕育浇灌出了川菜这朵奇葩。没有无数川菜烹调师创造性的劳动，就没有驰名中外的川菜，就没
有悠悠历史的川菜文化。　　当前，在社会主义市场经济发展的新形势下，培训烹调师的职业技能，
提高就业能力和工作能力，培养造就一支道德素质良好，技艺精湛的数以万计的中式（川菜）烹调师
大军，是继承发展和宏扬创新川菜文化的必由之路。大力开展职业技能培训，实施职业技能鉴定是造
就这样一支劳动大军的根本途径。编写烹调师职业技能培训和鉴定教材，并据以规范烹调师培训教学
和建立科学的考核试题库，是一项紧迫的工作。　　于是，在这样的背景下，《中式烹调师（川菜）
》一书问世了。它：　　——适应市场经济对发展川菜文化的要求；　　——适应规范川菜烹调师职
业技能培训市场的需求；　　——适应规范烹调师职业技能鉴定的需求；　　——适应众多职业技能
培训实体、鉴定实体和广大求学者、应试者的需求。　　与过去使用的各种版本川菜培训图书相比，
这是一本全新面貌的书。它完全依据中华人民共和国劳动和社会保障部制定的国家职业标准《中式烹
调师》对中式烹调师的应知应会考核要求，以及教学课时的节奏来编排章节内容，同时又突出川菜的
特色。在编写中，考虑到当前川菜培训教与学的实际，尽可能把握教学的系统性和实用性，取历年川
菜培训教材之长，合培训与鉴定教材为一体，采用“积木型”体例，力求语言朴素、通俗，从而具有
浓厚的四川色彩和教学特点。　　由于部颁的职业技能标准与职业技能规范中，对各级烹调师的要求
有许多相同、相关或联系紧密的内容，因此本书对于高级烹调师应知应会的生物、化学、营养卫生、
美学等知识，以及高档干料涨发、食品雕刻等等更高的操作技能考核要求，我们在每章后的复习思考
题中用+号标注表示。各级川菜培训班可以依据大纲中对各级烹调师不同的要求来选用相应的内容进
行教学。　　在本书的编写过程中，得到了各级烹饪协会，许多川菜前辈和新秀，以及烹饪管理与教
学、培训单位的热情支持、大力帮助，或参加撰写章节，或提供文字、图片，或推荐较受欢迎的川菜
培训教学图书资料，或审阅书稿提出宝贵而中肯的意见，使本书得以编撰和多次增删修改，终于成书
。在此，编者要向所有倾注了热情和劳动的同行们、朋友们致以衷心的感谢！　　由于川菜源远流长
，烹调技艺长期口授手传，不同的地区不同的师承都各有自己的特色，若干理论和实际操作方法，乃
至川菜称谓术语、行业习惯等等，迄今尚无一致的规范；更由于编写时间短促，作者们的经验与水平
有限，这本书肯定还有这样那样的问题或缺陷。但它毕竟是按新标准、新规范、新体例编写的第一本
川菜烹调师教材，只有在教学使用中，不断实践，不断修订完善，不断统一规范。相信在大家的帮助
、批评和充实中，它将能植根于巴蜀土壤，最终花红叶茂。　　深深感谢过去、现在和将来关心、支
持、爱护这本书的朋友们！
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《中式烹调师》

内容概要

《中式烹调师:川菜》完全依据中华人民共和国劳动与社会保障部颁发《中式烹调师》职业技能标准，
对中式烹调师的应知应会考核要求，来编排章节内容，系统介绍川菜烹调发展概况，川菜烹调原料的
种类、品质检验和保管、原料的初加工和精加工、干料涨发、刀工成型、烹调基本技术、川菜中热菜
的常用味型和烹制方法、凉菜的常用味型与烹制方法、装盘拼摆、宴席设计，以及中式烹调师应知的
营养卫生知识、饮食成本核算、厨房工具设备和安全生产知识。
在社会主义市场经济发展的新形势下，培训烹调师的职业技能，提高就业能力和工作能力，培养造就
一支道德素质良好、技艺精湛的数以万计的中式（川菜）烹调师大军，是继承发展和弘扬创新川菜文
化的必由之路。
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书籍目录

第一章 概论第二章 营养与卫生知识第三章 川菜烹调原料第四章 干料涨发第五章 原料的初加工第六章 
刀工与原料成型第七章 原料的精加工第八章 烹调基础技术第九章 调味第十章 热菜烹调第十一章 凉菜
烹调第十二章 川菜宴席第十三章 饮食成本核算第十四章 厨房设备及工具附录：国家职业标准《中式
烹调师》
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《中式烹调师》

章节摘录

　　第二章 营养与卫生知识　　饮食的营养与卫生是从营养学和卫生学的角度来研究食品营养成份，
按照人体的需要调配饮食，通过合理而卫生的烹调，维护人体健康。　　各级烹调师都必须学习和掌
握有关营养卫生一般理论和基础知识，并在实际操作中灵活运用，努力提高菜肴的食用价值，自觉贯
彻国家有关饮食卫生规定，使菜肴不仅色、香、味、形俱佳，而且符合营养原则，达到卫生标准。第
一节食物中的营养素　　营养是人们摄取食物中的养分维持自身生长发育和更新组织的生理过程。食
物内所含的能供给人体营养的有效成份，称为营养素。营养素具有构成人体器官组织材料、促进生长
发育、供给人体活动的能量、调节生理机能以维护身体健康的功能。　　人体所需要的营养素主要有
蛋白质、脂肪、碳水化合物、矿物质、维生素和水。　　一、蛋白质　　蛋白质是复杂的有机化合物
，是生命的基础，人的身体器官中大约有18％是蛋白质。蛋白质由二十多种氨基酸组成，分为两大类
：　　一类叫必须氨基酸：亮氨酸、异亮氨酸、赖氨酸、蛋氨酸、苯丙氨酸、苏氨酸、色氨酸、缬氨
酸等八种，是人体自身不能合成或合成速度远不适应机体需要，而必须从每天的食物中供给的氨基酸
。含有全部必须氨基酸的蛋白质又称为完全蛋白质，其营养价值较高，主要存在于肉蛋乳等动物性食
物中。另一类是非必须氨基酸，人体能够自己从食物中其它养料转化合成。缺少一种或几种必须氨基
酸的蛋白质，称为不完全蛋白质，营养价值较低，主要存在于植物性食物中。　　蛋白质的主要功用
有：　　（1）构造人的机体、修补器官组织损伤。蛋白质是生命的基础，是细胞的重要成份，也是
人体各种器官和组织的基本成份。人体的肌肉、血液、皮肤、毛发都含有蛋白质。此外，人体的发育
和抵抗疾病也都需要有蛋白质来修补组织。　　（2）调节生理功能。如维持身体内的血液、水份等
酸碱平衡，这是因为调节生理机能和新陈代谢的激素都来自蛋白质　　（3）供给人体活动的能量。
由于蛋白质在人体内能与血液中输送的氧化合放出热能（每克蛋白质产生约18.2千焦耳热），因此当
人体内主要供给热量的碳水化合物供应不足时。
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《中式烹调师》

精彩短评

1、用做培训教材，很好，但每次都买不够数量。希望下次能够

Page 6



《中式烹调师》

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:www.tushu111.com

Page 7


