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内容概要

本教材参照中式烹调师国家职业标准和要求，结合烹调工艺的特殊性和各地风味菜肴的制作工艺与特
点，以烹调工艺流程为主线，将各工艺环节的主要技能进行归纳和提炼，按中式烹调师职业岗位工作
过程设置教学模块，即分为烹调工艺准备实训、烹饪原料加工实训、调配工艺实训、烹制基本工艺实
训、热菜烹调方法实训、冷菜烹调方法实训、菜肴造型工艺实训、地方传统名菜制作实训、宴席菜肴
设计与制作实训、烹调工艺创新实训等十大模块，充分体现了中式烹调师国家职业标准中规定的职业
功能、工作内容和技能要求。
各模块可随时根据烹调技术的发展和菜肴工艺的改进，及时调整实训内容。
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章节摘录

插图：不同用途的鸡蓉在调制时所加的调辅料不同。
如调制“鸡酥丸子”时，用鸡腿净肉700g、猪脂200g、熟笋150g、精盐8g。
先将鸡肉粉碎成蓉，猪脂与熟笋皆切成末，如果用纯水调则成品黏凝性与弹性皆不够，需用水150g、
全蛋液150g、淀粉25g组成混合蛋浆调和，则会产生较好的弹性和凝结效果，使成品表面光洁、质感软
嫩。
再如，鸡粥的调配，是将鸡脯或鸡里脊肉粉碎成细蓉（越细越好，有时可用过筛法将粗颗粒去除），
生肥膘也粉碎成蓉，然后加调料和汤调制，一般150g鸡蓉可加入50g生肥膘、3个蛋清、20g淀粉、350g
鲜汤。
调蓉泥时蛋清不需打发，蓉泥也不需要搅拌上劲，搅拌均匀即可。
下锅时用手勺轻轻推拌，经加热依靠蛋清、淀粉使菜品浓稠成粥状。
蛋清、淀粉的用量不宜过多，否则会使汤汁过早浓稠，而肉不熟，用量过少则浓稠时间长，肉质变老
。
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编辑推荐

《烹调工艺实训教程》：高等职业教育教材,基于岗位工作过程的模块化、项目化教改教材,普通高等
教育“十一五”国家级规划教材配套用书
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