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前言

根据《国务院关于大力推进职业教育改革与发展的决定》、《国务院关于大力发展职业教育的决定》
以及《关于进一步加强高技能人才工作的意见》等相关政策和法规，国家相关部门制定了职业教育攻
坚计划，加快培养数量充足、结构合理、素质优良的技术技能型、复合技能型和知识技能型高技能人
才，实施为中国“制造”千万能工巧匠的重大战略举措。
为配合职业教育攻坚计划和高技能人才的培养，作为高技能型人才的重要培养基地，高职高专、高级
技工学校和技师学院正加快对高技能型人才的培养，进一步强化实训教学的改革力度。
而教材的质量直接影响着高技能型人才培养的质量，因此，编制一套真正适合实训教学的教材是当今
亟需解决的问题。
为了突出“加强高技能型人才的实践能力和职业技能的培养，高度重视实践和实训环节教学”的要求
，结合最新的国家职业标准，我们组织了一批有实践经验的专家、教授和高级技师编写了这套“职业
技能训练用书”。
本套职业技能训练用书的编写特色是：1）教材编写以职业能力建设为核心，在职业分析、专项能力
构成分析的基础上，把职业岗位对人才的素质要求，即知识和技能进行重新整合，突破传统的学科教
育对学生技术应用能力培养的局限，以模块构架实训教学体系。
2）内容上涵盖国家职业标准对各学科知识和技能的要求，从而准确地把握理论知识在教材建设中的
“必需、够用”，又有足够技能实训内容的原则；注重现实社会发展和就业需求，以培养职业岗位群
的综合能力为目标，从而有效地开展对学生实际操作技能的训练与职业能力的培养。
3）教材结构采用模块化，一个模块包含若干个项目，一个项目就是一个知识点，重点突出，主题鲜
明，打破原有的教材编写习惯，不追求知识体系的多学科扩展渗透，而强调单科教学内容单纯化和系
列教材的组合效应。
4）以现行的相关技术和项目教学为基础，从提出训练目的和要求开始，设定训练内容，突出工艺要
领和操作技能的培养。
在项目的“相关知识”部分，将项目涉及的理论知识进行梳理。
在“菜肴成品评分方法”中，以表格的形式对训练过程进行记录，将每个实训项目的训练效果进行量
化，并相应地给出量化参考标准。
5）教材内容充分反映当今的新知识、新技术、新工艺和新方法，具有一定的前瞻性和先进性。
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内容概要

书依据国家职业标准，紧密结合技能训练要求，内容上涵盖了国家职业标准中中式烹调(高级)各项操
作技能的要求，坚持以能力为本，采用技能模块的模式，确保达到中式烹调(高级)的技能培养目标。
本书分为五个模块，其主要内容包括原料初加工、原料分档与切割、原料调配与预制加工、菜肴烹调
技法以及高级技能综合训练。
    本书是中式烹调师(高级)技能训练和技能鉴定的必备用书，可作为有关职业院校技能训练用书，也
可供广大的烹调专业从业人员学习和参考。
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章节摘录

插图：一般虾蓉中需要加入生肥膘10％、熟肥膘25％。
对狮子头来说，一般选用猪五花肉，冬季肥膘可占55％，夏季因肉的乳化能力小，应减小为40％左右
。
2）软质蓉胶：蓉胶的料形细腻，掺水比硬质蓉胶多，这一类蓉胶称为软质蓉胶。
软质蓉胶一般适用于水氽、蒸等烹调方法，如鱼圆、鸡糕以及瓤菜、包卷菜的辅料等。
一般蒸制或起黏合剂作用的蓉胶，可加入蛋液、生肥膘、淀粉、水等辅料，用于水氽的蓉胶（鱼圆）
，以水分为主。
3）嫩质蓉胶：在水调蓉胶的基础上加入打发的蛋清，使蓉胶更加蓬松软嫩、色泽洁白，这一类蓉胶
称为嫩质蓉胶。
制作嫩质蓉胶的原料必须是细蓉状的。
嫩质蓉胶适用于油氽、蒸、滑炒等烹调方法，如鸡蓉蛋、芙蓉鱼片、香炸云雾等。
4）汤糊蓉胶：在鸡蓉或鱼蓉中加入较多的水分或汤汁，再掺入鸡蛋清、生肥膘、淀粉，使蓉胶成稀
糊状，这一类蓉胶称为汤糊蓉胶。
制作此蓉胶的肉蓉越细越好，有时可用过筛法将粗颗粒去除。
鸡粥、鱼粥就是汤糊蓉胶的代表菜品。
（3）制作蓉胶的技术要求1）制作蓉胶的原料应是无皮、无骨、无筋络、无淤血伤斑的净料，且原料
的质地要细嫩、吸水能力强。
2）原料修整后要放在清水中浸泡出血水再破碎加工成小颗粒或蓉泥状。
3）破碎加工的手法有机械破碎和手工破碎两种。
机械破碎的特点是速度快、效率高，但肉中会残留筋络和碎刺，手工破碎速度慢、效率低，但肉中不
会残留筋络和碎刺。
用手工破碎的方法时，也应根据具体菜品的要求和地区特色采用不同的方法。
如“狮子头”宜采用细切的方法，虾仁采用细塌粗斩的方法，鱼肉则采用先刀背排捶、再刀刃排斩的
方法。
4）在用手工处理时一定要先将菜墩清理干净，也可选用塑料斩板或在菜墩上垫一张干净的猪肉皮，
避免污染现象的发生。
5）调味时，一般粗蓉状的蓉胶可加入细葱、姜末、料酒汁和胡椒粉等，细蓉状的蓉胶则只能加葱、
姜、料酒汁以及胡椒粉等一些粉末状的调味品。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<中式烹调师>>

编辑推荐

《中式烹调师(高级)》：职业技能训练用书
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