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前言

为贯彻国务院《关于大力发展职业教育的决定》和“全国再就业会议”精神，实施“下岗失业人员技
能再就业计划”，深入推动再就业培训，配合国家5年内对2000万下岗失业人员开展职业技能培训；为
实施“农村劳动力技能就业计划”，促进农村劳动力转移培训，5年内对4000万进城务工的农村劳动者
开展职业培训，使其提高职业技能后实现转移就业。
我们精心策划了这套以《国家职业标准》各职业初级工要求为依据，适合下岗、转岗、再就业人员培
训和农村劳动力转移培训的“农村劳动力转移再就业工程职业技能培训用书”。
本丛书旨在通俗、易懂、实用，让有关人员通过学习本套丛书，了解相应职业的基本知识和基本操作
技能，由“门外汉”变成“门内汉”，能够上岗操作。
本丛书自1998年以来陆续编写出版了《车工入门》、《钳工入门》、《铣工入门》、《磨工入门》、
《电焊工入门》、《冷作、钣金工入门》、《电镀工入门》、《涂装工入门》、《冲压工入门》、《
电机修理工入门》、《电工入门》、《维修电工入门》、《服装裁剪与缝制入门》等10余种。
由于其通俗易懂、简单实用，深受广大下岗、转岗、再就业人员以及农民工的喜爱。
到目前为止大部分已多次重印，其中《电焊工入门》已重印16次，发行近10万册，被中国书刊发行业
协会评为全国优秀畅销书。
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内容概要

本书是针对农村劳动力转移及再就业工程而编写的，包含了制作冷菜的基础知识和操作技能，主要内
容包括：绪论、常见冷菜制作原料的初加工及使用方法、冷菜制作常用工具与调味料、冷菜制作的调
味与配制、冷菜原料的预熟处理、冷菜烹调技法、冷菜制作的成形方法、冷菜拼摆技法和菜肴的点缀
美化。
    本书可作为农村劳动力转移及再就业工程的技能培训教材，也可作为初学冷菜制作人员的培训用书
，还可供冷菜制作爱好者自学使用。
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章节摘录

插图：种形式是炉子是特制的长方铁制槽形炉，内放燃烧的木炭，通常烤小型原料，如羊肉串、豆腐
串，上面放上铁网还可以烤鱼，烤肉排等；一种形式是炉子上焊有铁架，手持烤叉叉住原料借助铁架
来回转动，多用于烤制大型原料，如烤乳猪、烤全羊；还有一种形式用铁叉叉好原料直接在火上翻烤
。
明炉烤设备简单，火候易掌握，但因火力分散，烤制时间较长，且全部依靠手工操作，劳动强度大。
2）暗炉烤：将加工整理后的烹饪原料放人容器中，加入调味品拌匀腌渍入味，将原料用钢挂钎悬挂
或摆放于铁托盘中，然后放入特制的密闭烤炉中，如立式烤鸭炉等，’让炉内的高温直接辐射，使原
料成熟至外表香脆，这种烹调方法叫暗炉烤。
烤生料时一般多用烤钩或烤叉，烤半熟及带卤汁的原料时多用烤盘。
暗炉烤温度较稳定，热量集中，原料四周同时受到高温烘烤，容易烤透，所以暗炉烤具有受热均匀，
时间短，烤制速度快的优势。
3）烤箱烤：大都用电烤。
烤箱的火力不直接与原料接触，而是隔着一层铁板，将所烤原料放在烤盘里使之成熟。
4）微波炉烤：将加工整理后的烹饪原料放人容器中，加入调味品拌匀腌渍入味，换用白瓷器盛装原
料，放人微波炉中，加热至熟。
切断电源，取出装盘。
5）铁板烤：铁板烤又称铁板烧，是将加工人味的原料，放在特制烧热的铁板上，用工具拨动、翻拌
成菜的方法。
铁板烤原料多用禽肉、畜肉、鱼类等动物性原料及部分植物性原料（如洋葱、薯类等）。
铁板烤的菜肴具有滑嫩鲜香、滋味浓郁的特点。
6）泥烤：传统的做法是将腌制入味的原料先用猪网油包裹好，再用荷叶包裹，草绳扎紧，外裹掺有
酒糟泥的黄泥，再在泥外裹上麻纸，放进烤箱内进行烤制，现多用面粉代替泥巴，即为面烤。
7）面烤：面烤是泥烤的演变，因泥烤需用特殊的泥土，还要和泥等十分不便，用面代替泥方便易行
。
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编辑推荐

《冷盘入门》是农村劳动力转移再就业工程职业技能培训用书
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