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《中式烹调师》

前言

职业资格证书制度的推行，对广大劳动者系统地学习相关职业的知识和技能，提高就业能力、工作能
力和职业转换能力有着重要的作用和意义，也为企业合理用工以及劳动者自主择业提供了依据。随着
我国科技进步、产业结构调整以及市场经济的不断发展，特别是加入世界贸易组织以后，各种新兴职
业不断涌现，传统职业的知识和技术也愈来愈多地融进当代新知识、新技术、新工艺的内容。为适应
新形势的发展，优化劳动力素质，上海市劳动和社会保障局在提升职业标准、完善技能鉴定方面做了
积极的探索和尝试，推出了1+x的鉴定考核细目和题库。1+x中的1代表国家职业标准和鉴定题库，x是
为适应上海市经济发展的需要，对职业标准和题库进行的提升，包括增加了职业标准未覆盖的职业，
也包括对传统职业的知识和技能要求的提高。上海市职业标准的提升和1+x的鉴定模式，得到了国家
劳动和社会保障部领导的肯定。为配合上海市开展的1+x鉴定考核与培训的需要，劳动和社会保障部
教材办公室、上海市职业培训指导中心联合组织有关方面的专家、技术人员共同编写了职业技术·职
业资格培训系列教材。职业技术·职业资格培训教材严格按照1+x鉴定考核细目进行编写，教材内容
充分反映了当前从事职业活动所需要的最新核心知识与技能，较好地体现了科学性、先进性与超前性
。聘请编写1+x鉴定考核细目的专家，以及相关行业的专家参与教材的编审工作，保证了教材与鉴定
考核细目和题库的紧密衔接。职业技术·职业资格培训教材突出了适应职业技能培训的特色，按等级
、分模块单元的编写模式，使学员通过学习与培训，不仅能够有助于通过鉴定考核，而且能够有针对
性地系统学习，真正掌握本职业的实用技术与操作技能，从而实现我会做什么，而不只是我懂什么。
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《中式烹调师》

内容概要

《中式烹调师(初级)》介绍了烹调基础理论以及烹调操作技术，其中详细介绍了常用烹饪原料及其加
工方法，烹调工具及设备、火候的掌握、油温的识别等，以及厨房卫生与安全知识；此外，还介绍了
刀工操作以及焖烧类、爆炒类等菜肴的制作方法。
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《中式烹调师》

书籍目录

第一单元　概述   第一节　烹调和烹饪   第二节　中国菜的特点   第三节　厨师应具备的素质 第二单元
　常用烹饪原料   第一节　家畜的品种及特点   第二节　家禽的品种特点及各类蛋品的特点   第三节　
水产原料的品种及特点   第四节　蔬果类原料的品种及特点   第五节　干货原料的品种及特点 第三单
元　原料的加工   第一节　原料的加工工具和设备的使用与保养   第二节　原料的粗加工   第三节　原
料拆骨取肉加工   第四节　常用刀工技法及原料成形 第四单元　烹调基础知识   第一节　烹调工具及
设备   第二节　临灶操作   第三节　掌握火候   第四节　识别油温   第五节　勾芡   第六节　调味   第七
节　菜肴装盘技术 第五单元　菜肴烹制前的准备   第一节　焯水   第二节　走油、上色和汽蒸   第三节
　糊浆处理   第四节　配菜   第五节　排菜 第六单元　厨房卫生与安全   第一节　饮食卫生   第二节　
预防食物中毒   第三节　厨房操作安全 第七单元　刀工操作   第一节　刀工操作要求   第二节　刀工操
作实例 第八单元　焖、烧类菜肴烹制方法   第一节　焖、烧概述   第二节　焖、烧类菜肴实例 第九单
元　爆、炒类菜肴烹制方法   第一节　爆、炒概述   第二节　爆、炒类菜肴实例 第十单元　炸、熘类
菜肴烹制方法   第一节　炸、熘概述   第二节　炸、熘类菜肴实例 第十一单元　烩、汆、煮类菜肴烹
制方法   第一节　烩、汆、煮概述   第二节　烩、汆、煮类菜肴实例 第十二单元　冷菜制作方法   第一
节　冷菜概述   第二节　部分冷菜制作实例   知识考核模拟试卷（一）   知识考核模拟试卷（二）   知
识考核模拟试卷（一）答案   知识考核模拟试卷（二）答案
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《中式烹调师》

章节摘录

插图：（2）圆形鱼的拆骨取肉。圆形鱼类多是肉厚刺少，适宜用来出肉，如大黄鱼、黄姑鱼、草鱼
、黑鱼、鳜鱼、鲈鱼等。先在鱼鳃盖骨后切下鱼头，随后将刀贴着背骨向里批进，批到脊骨后，刀绕
过脊骨，把上片鱼爿批下；随后鱼头朝右，刀在脊骨下面进刀，紧贴脊骨，左手按住脊骨，从鱼头批
到鱼尾，拿下脊骨；最后批去小刺骨和肚骨即成。如果要去鱼皮，大鱼从头、鱼肉中部下刀，切至鱼
皮处，刀口贴鱼皮，刀身侧斜向前推进，除去一半鱼皮，接着手抓住鱼皮，批下另一半鱼肉；小鱼可
以从尾部皮肉相连处进刀，手指按住鱼皮，斜刀向前推批去掉鱼皮。这种方法拆肉率高，操作复杂，
速度较慢，比较常见。（3）扁形鱼的拆骨取肉。扁形鱼类多是肉多，如牙鲆鱼、鲳鱼、鳊鱼等。先
将鱼头去掉，鱼头部位朝外，腹部向左平放在砧板上，顺鱼的背侧线划一刀直到脊骨，再贴着刺骨片
进去，直到腹部边缘，然后将鱼肉带皮撕下；接着鱼头朝里，鱼背部肉用同样方法批下。再将鱼翻身
，用相同方法批下鱼肚肉和鱼背肉即成，最后将鱼皮去掉。这种方法因料而宜，方法简单，速度快，
拆肉率高。四、黄鳝加工黄鳝可做多种菜，它的宰杀加工也有多种方法。1．鳝背加工用右手的中指
关节钩住黄鳝离头部15 cm左右处，然后将黄鳝用力往砧板上摔，猛击黄鳝的头部，等黄鳝无力挣扎时
，左手捏住黄鳝的头，右手持剪刀在喉部横剪一刀，将剪刀插入，由喉部向尾部推进，直到肛门为止
，用手拉出内脏。随后，仍以左手捏住鱼头，右手持剪刀插入背骨右侧或左侧，紧贴着脊椎骨向尾部
推去。再用剪刀剪断脊椎骨，然后用反刀批的刀法（即右手持刀，刀背向里，刀刃向外，向上推进原
料，紧贴龙骨），批去全部脊椎骨。为了保持鳝背的脆性，一般不用水冲洗鳝背，而是用干净的抹布
，来回擦干净鳝背的血迹和黏液。2．鳝段加工用右手的中指关节钩住距离黄鳝头部15 cm左右处，然
后将黄鳝往砧板上摔，猛击黄鳝的头部，等黄鳝无力挣扎时，左手捏住黄鳝的头，右手持剪刀在喉部
插入，向尾部推去，直到肛门为止，用力拉出内脏，随后放入水盆，边冲边洗，直到黄鳝无血迹、无
黏液，沥干水分，就可用直切法切成段状。3．鳝筒加工用右手的中指关节钩住距离黄鳝头部15 cm左
右处，然后将黄鳝往砧板上摔，猛击黄鳝的头部，等黄鳝无力挣扎时，左手捏住黄鳝的头，右手持剪
刀，先在喉部横剪一刀，剪断血管。随后，将两根方竹筷插入刀口内，用力卷出内脏。将水冲入刀口
内，再倒过来，直到内部淤血排干净，将黄鳝表面的黏液也冲洗干净，然后截切成段即可。也可截成
段后用筷捅去内脏。
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《中式烹调师》

编辑推荐

《中式烹调师(初级)》是1+X职业技术职业资格培训教材之一。
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《中式烹调师》

精彩短评

1、细看还是有很多内容的，只是一知半解的经验总结过多，缺少科学的分析。毕竟是应考教材，够
权威。看书总结，会比网上自学系统多。
2、图片少，所以不怎么吸引
3、要学烧菜，还是买这种书实用。外面的很多烹饪书，就好看个照片。
4、很好的一本书，实用价值很高
5、这本书介绍挺详细，挺好滴！
6、书里的内容只是大体介绍了下初级知识，但是不是很详细，考试看这本书反正是不行
7、挺好的，用着不错
8、绝对大学问，有图就更好了
9、很满意，对考试很有用！实用！
10、了解和掌握烹调基础知识，该书易懂，对烧好家常菜很帮助。
11、送货很快，质量好，对我很有帮助，非常感激当当的及时送货，让我很高兴！
12、这次物流很慢。书的内容比较旧
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