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内容概要

为了贯彻实施国家“农村劳动力技能就业计划”，我们根据农民工培训的职业特点开发了这套实用性
、针对性强的“农村劳动力转移技能培训用书”。
本书主要内容包括：烹饪的起源、发展情况。
中国的四大菜系，烹饪原料的认识与加工，切配加工技术，冷热菜的烹调技法，基础的营养卫生知识
等内容。
全书以职业岗位技能为主线，结构清晰，内容深入浅出，图文并茂，实用性强，适合有志踏上中式烹
调师岗位的人员使用。
    本书可作为各类农村劳动力转移技能培训班的培训用书，同时也可作为军地两用人才，下岗、转岗
、再就业人员上岗取证的短期培训用书，还可作为相关职业读者的自学读物。
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章节摘录

绪论一、烹饪与烹调烹饪可简单理解为“加热，制熟”。
烹即“加热”，饪即指“熟食”，合起来即指通过加热使食物原料由生变熟的全过程。
广义的烹饪是食品加工制作技术的泛称，狭义的烹饪可理解为菜肴与面点的制作，而不包括酿酒、饮
料等其他食品的加工生产。
烹调是指厨师对食品原料进行选择、切削、拼配、炊制、调味和装盘的全部操作过程。
其中，“烹”通常理解为加热烹制，“调”通常理解为配料、调味。
烹调是从烹饪转化而来的，但范围较烹饪窄，一般仅指饭菜的制作，而不包含面点类的制作。
二、地方风味与四大菜系地方风味亦称为风味流派、帮或菜系，是指由于地理环境、气候物产、历史
变迁、文化传统、宗教信仰、民族习俗以及烹调工艺诸因素的影响，长期以来在某一地区所形成的多
数菜肴，尤其是有代表性的一些菜肴，在烹制方法上都和平时所说的外地菜肴有所不同，并在当地流
传极广、深受当地人们喜爱的一整套传统膳食体系。
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编辑推荐

《中式烹调技能》可作为各类农村劳动力转移技能培训班的培训用书，同时也可作为军地两用人才，
下岗、转岗、再就业人员上岗取证的短期培训用书，还可作为相关职业读者的自学读物。
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