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《中式烹调师》

前言

中国共产党十七届三中全会明确指出：农业、农村、农民问题关系党和国家事业发展全局。解决三农
问题，最根本的出路在于城镇化，创造有效的就业岗位，引导农村劳动力向制造业和服务业等非农产
业转移。我省是农业大省，农村劳动力资源丰富，做好农村劳动力的转移就业工作，对统筹城乡发展
、建设和谐社会，具有重大意义。近年来，我省农村劳动力转移就业步伐加快，成效明显。但是，由
于长期以来的二元经济结构，形成了城乡分割的就业管理体制，致使农村劳动力转移就业仍然面临较
大困难。专业技能的缺乏，也在一定程度上成为制约农村劳动力转移就业的“瓶颈”所在。一方面，
随着部分企业生产项目调整、生产方式转变、产品更新换代加快，企业对劳动者的技能要求、管理能
力要求有了较大的提高，符合企业用工要求的技术工人、高级管理人员相对缺乏；另一方面，许多农
村外出务工人员由于教育培训不足，文化程度偏低，职业素质与专业技能与用工单位的要求还存在一
定的差距，形成有人无事做，有事无人做的局面。
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《中式烹调师》

内容概要

《中式烹调师(服务类)》内容简介：加强农村劳动力的技能培训是人力资源和社会保障部门的重要职
责，为提高农村劳动力的职业技能和就业能力，编者针对湖北省的实际情况，组织有关专家编写了一
套《农村劳动力转移就业职业培训教材丛书》，涉及服务类、建筑类、机械加工类、电工电子类等适
合农村劳动力转移就业的50多个岗位，对帮助农村劳动力转移就业有着现实的指导意义。全省各有关
机构要适应形式的发展要求，积极引导和保护好农民朋友参加培训的积极性，大力推动湖北省农村劳
动力转移就业工作上新台阶。 
《中式烹调师(服务类)》为其中之一的《中式烹调师》，书中具体包括了：烹饪原料的初步加工、烹
调技术等内容。
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章节摘录

插图：第一章 中国菜肴的构成与特点我国幅员辽阔，地理环境复杂，物产、气候各异，又是一个多民
族的国家。由于各地风俗、习惯和生活爱好的不同，烹调技术在其共同特点的基础上，又有各自独特
的风格。单从口味上讲，已形成南甜、北咸、东辣、西酸之分，基本上概括了我国东、西、南、北方
菜肴的风味。在我国历史上，由于北方民族多次南下、东迁，出现了民族大交融。各兄弟民族的烹调
经验相互渗透，逐渐形成了独具风格的中国菜的特点，从而出现鲁、粤、苏、川四大菜系，后又发展
为八大菜系，乃至十大菜系，如北京、山东、四川、广东、江苏、浙江、福建、安徽、湖南、湖北等
菜系的形成，在国内外均有很大的影响。一、中国菜肴的构成 中国菜以其品种繁多，色香味形俱佳而
闻名于世。中国菜肴是由历代宫廷菜、官府菜、各地风味菜（包括民间）、少数民族菜和寺院菜所组
成的，它们的具体烹调技术和菜点风味又是各有特色的。（一）北京菜系北京菜，简称京菜。赫赫有
名的满汉全席，可称京菜发展史的一个高峰。京菜主要是由本地菜（包括民间菜、少数民族菜、寺院
菜）与山东菜、宫廷菜融合所构成。京菜以烤、涮、炸、熘、爆、炒、煎、扒等为特色，其代表菜有
北京烤鸭、涮羊肉、烤肉、烤乳猪、黄焖鱼翅、油爆双脆等。尤其是北京烤鸭和涮羊肉有“国菜”之
誉。（二）山东菜系山东菜，简称鲁菜。
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编辑推荐

《中式烹调师(服务类)》：农村劳动力转移就业职业培训教材。
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