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前言

　　随着人们生活水平的提高和对餐饮业需求的急剧增长，我国的高等烹饪教育得到了迅猛发展，高
等烹饪的教材建设也取得了一定的成果。
但是由于我国的高等烹饪教育起步较晚，同时由于各地区办学的差异性和局限性，各地各校的自主设
教、自主施教的形式不可避免地造成了许多高等烹饪教育教材的“百花齐放”。
不少教材没有实践支撑；有的内容交叉重复；有的浅尝辄止不够深入。
针对这种情况，广大烹饪教育工作者殷切期盼有适合我国高等烹饪专业的教材出版。
　　江苏食品职业技术学院旅游烹饪系在烹饪工艺与营养专业建设中尤其重视教材建设。
2002年我系就专门组织一批校外专家和校内专业骨干教师组成烹饪专业指导委员会，就专业设置、课
程体系、教学内容等问题展开了充分的研讨。
我们明确了在没有任何烹饪基础的烹饪专业学生当中开设门《烹饪基本技能》的课程，确定了该门课
程的主要教学内容、教学目标和教学方法。
课程内容主要集中在：烹饪勺工、烹饪刀工与刀法、原料形状的加工、原料的摘洗加工、宰杀加工、
干货涨发、火候的识别、油温的控制、挂糊、上浆、拍粉、勾芡以及各种基本味型的调制等。
同时将其他部分的技能分别整合到与之相对应的课程中去。
例如把原料的识别与鉴定整合到《烹饪原料学》中，把一些制馅工艺整合到《面点工艺学》中等。
实施“教学做一体化，讲看练相结合”的教学方式。
　　2005年夏，在烹饪专业论证会上，学院领导鼓励我们要敢于突破固有模式和界限进行大胆探索，
组织力量自己编写适用教材。
我系很快组织烹饪教研室的专业教师进行充分的研讨和论证，确定了编写计划，并于2006年编印了名
为《烹饪刀工·勺工》的校本教材，使用三年来深受学生好评。
目前这本《烹饪基本技能》教材在原来的基础上又进行了深入探讨，以烹饪活动必需的各项基本技能
为主线，进行了更加合理的技能模块划分，具有更强的实践指导意义，值得向全国推广。
　　本书由我系张胜来老师在悉心钻研和充分实践的基础上精心编写的基本技能训练教材。
虽说在烹饪基本技能方面各门各派的教材和教法上各有特点，但是我觉得张胜来老师的这本教材更富
特色！
他能从实际操作的实践中总结出～定的理论，又能用其理论体系有效地指导烹饪教学实践。
教材实践指导性很强，对烹饪基本技能的训练定能起到积极的作用。
他还专门把与烹饪最为密切的各种基本技能进行模块化，单独列为一章，既增加了烹饪基本技能的实
际内容，同时也为其他专业技能的学习奠定了良好的基础。
这本教材图文并茂，通俗易懂。
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内容概要

本书是烹饪专业进行基本技能训练的必备教材，旨在介绍与烹饪有关的各项基本技能。
将学习烹饪所需要的基本技能分为七个技能模块，即烹饪勺工，烹饪刀工、刀法，料形加工，火候的
识别与油温的控制，烹饪原料的初加工，烹饪原料的保护性加工和基本味型的调制等。
对每个技能模块分别进行了系统的介绍，图文并茂、通俗易懂，并附有教学课件，便于教学和学生自
学。
     本书既可作为高职、中职院校烹饪专业及职业培训等的教学用书，也可供宾馆、饭店的厨师和广大
烹饪爱好者使用。
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章节摘录

　　第二章　烹饪刀工、刀法　　第一节　烹饪刀工概述　　中国菜肴品种繁多，花样琳琅满目，以
其独到的制法驰誉中外，这不仅依靠烹饪技术来体现，更要求有精湛的刀工技术与之配合，自古就有
“十分厨艺，七分刀工，，的说法，可见刀工技术在烹饪技术中的重要性。
　　所谓刀工，就是根据烹调和食用的要求，使用各种不同的刀具，运用各种不同的刀法将不同质地
的烹饪原料加工成特定形状的一项技艺。
　　一、烹饪刀工的概述　　中式刀工技法，是在吸收和总结前人积累的实践经验的基础上加以不断
创新，不断完善而形成的以众多的技法为一体的综合体系。
这些劳动成果均体现了中国烹饪事业日趋兴旺发达的光辉历程。
因此，继承、发扬、创新和提高刀工技术，是赋予当代烹饪工作者崇高的历史使命和责任，同时学习
好烹饪刀工也必将对全面学习烹饪技术具有现实的意义。
　　二、学习刀工的目的和意义　　①学习烹饪刀工，可以为今后的烹饪技术学习创造良好的条件，
打下坚实的基础。
刀工技术是烹饪技术的基础，熟练地掌握刀工，能够为我们顺利学习烹饪技术打下良好的基出，行业
内一直流行着“三分灶，七分案”的说法，其实正有力地说明了烹饪刀工的重要地位，也说明学习烹
饪刀工的重要意义。
因此认真学习烹饪刀工，是每个烹饪工作者义不容辞的光荣任务。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<烹饪基本技能>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 6


