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前言

职业技能训练是培养技能型人才的重要途径之一，训练用书的质量直接影响着技能型人才培养的质量
。
目前，突出强化中式烹调师职业技能训练用书相对匮乏，多数内容陈旧，并且有相当一部分内容与新
的国家职业标准不对应。
广大的培训机构和读者迫切需要一套与新的国家职业标准对接并适合于中式烹调师技能培训用书。
为满足社会的需要，特编写《中式烹调师》（初级、中级、高级）三册。
本书的编写，是以国家职业标准中式烹调师（初级）为依据，内容上涵盖了国家职业标准对中式烹调
师（初级）中的各项操作技能要求，注重社会发展和就业的需求，从而实现对学员实际操作技能的训
练和职业能力的培养。
本书在编写形式上，以模块和项目形式构架训练体系。
按国家职业标准中式烹调师（初级）的技能要求，分为若干个技能训练模块。
每个技能训练模块又分为若干个项目要点。
以项目训练为基础，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。
训练内容主要包括操作前准备、相关知识、工艺流程、操作步骤、操作要点提示等。
在“相关知识”部分，将项目要点涉及的理论知识进行梳理，重点突出，主题鲜明。
在烹调技法训练模块和技能综合训练模块中，强调了训练过程和训练要点，并配有检测评分方法，将
每个实训项目的训练效果进行量化，并相应地给出量化考核标准。
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内容概要

本书是依据国家职业标准，紧密结合中式烹调师(初级)技能的要求编写的，其主要内容包括：原料初
步加工、原料分档与切割、原料调配与预制加工、菜肴烹调技法等，并配有初级技能综合训练。
    本书是中式烹调师(初级)技能操作和技能鉴定考试的必备用书，可供有关职业学校的学生进行技能
训练时使用，也可作为广大烹调从业人员的学习参考书。
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⋯模块五　初级技能综合训练参考文献
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章节摘录

插图：（4）操作步骤1）鸡血。
将已凝结的血块放入冷水锅中，小火加热，并保持水温约90℃，使其慢慢养熟，或用小火蒸熟。
2）鸡肠。
将鸡肠理直，去掉肠边的两条白色胰脏，然后剖开鸡肠子，洗掉污物，加盐、醋反复搓洗。
去掉肠壁上的黏液和异味，用清水洗净备用。
3）鸡油。
将鸡油上的筋膜撕去，清洗干净并切成小块，放人适量的葱、姜、料酒蒸至熔化，过滤澄清即可，或
将鸡油放入锅中用小火煎熬，开始色泽混浊，待水分蒸发完后会变清。
4）鸡肝。
用手摘除或用剪刀剪除附着在肝脏中的胆囊，清水洗净即可。
5）鸡胗。
将附在鸡胗上面的油脂筋膜撕去，用刀剖开，除去污物，撕去鸡内金（黄皮），用水清洗干净，再用
刀将鸡胗内部坚硬的硬皮、外部的皮膜片掉，然后用食盐和醋搓洗，除掉黏液异味，用清水洗净即可
。
6）鸭心。
将附在鸭心上面的油脂筋膜撕去，用刀剖开，除去血污，用水清洗干净，再用食盐和醋搓洗，除掉黏
液异味。
7）鸭舌。
将鸭舌放人开水中小火焖煮约5min，取出后及时揪去鸭舌的硬膜，用清水洗净即可。
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编辑推荐

《中式烹调师(初级)》：职业技能训练用书
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