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着我国市场经济的发展，产业结构也逐渐调整，各种新兴职业不断

涌现，传统烹饪行业的知识和技术也愈来愈多地融进当代新知识、

新技术、新工艺的内容。为了更好地适应全国中等职业技术学校烹饪专

业的教学要求，我们组织了一批相关的职业教育研究人员、富有多年烹

饪教育经验的教师和行业著名的烹饪大师，编写了这本《新编厨师实用

手册》。

本书围绕中式烹调技能，结合我国现在中式烹饪市场上的实际需

要，重在培养理论和实际操作技能共有的人才。全书共三篇：第一篇包

含厨师从业人员的素质和修养、基本常识、厨师的工种和职责、厨房的

工作环节等内容。第二篇包括烹饪的起源发展、操作技能与要求、基础

知识、烹饪技法、面点制作的工艺流程、中国各大菜系、少数民族饮食

风味、烹饪原料的选取与鉴别、原料的加工工艺、调味品的功效、烹

饪美学、冷拼与雕刻、宴席设计、营养学知识以及饮食卫生与成本等内

容。第三篇详细介绍了凉菜、热菜、荤菜、素菜、汤羹、点心等菜品。

附录中还收录了国家有关部门颁发的中式烹调师国家职业标准、餐饮业

和集体用餐配送单位卫生规范以及相应的模拟试题等内容。

本书内容丰富，浅显易懂，系统全面，科学实用。在编写上提炼烹

随

前  言

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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饪操作要点，精简理论内容，将最实用的知识和最基础的技能结合在一

起，让读者在有限的时间内，快速有效掌握厨师应知的常识和操作技巧，

使读者既懂烹调又会烹调，提高读者的综合能力。本书即可供烹饪专业人

士自学参考，亦可作为培训厨师的基本教材。

由于编者水平有限，书中难免会有疏漏和不当之处，敬请广大读者予

以指正。

前
言
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都有相应的要求。那么，对于各级中式烹饪的文化知识和技能要求又是怎样的呢？

一、初级中式烹饪师

1．具备一定的知识和能力

（1）知识水平方面，应该具备初中文化水平或是同等学力的水平。

（2）要有扎实的烹饪师基本功，能够记住所用烹饪原料的名称、属性、质量要求和鉴

别方法与保管常识。

（3）懂得烹饪领域里的传热介质、化热程序、火候鉴别方法、温度的控制等相关 

知识。

（4）作为烹饪师，应该掌握专业领域中基本刀法的分类，也要熟练掌握烹饪技术方面

的操作知识。

（5）一名合格的烹饪师，还应该了解初步加工熟食的标准和有关常识。

（6）从业工作者，应该掌握基本的烹调方法的分类与相关的技术操作常识。

（7）从业人员要掌握各自所在岗位的机具、工具、设备的操作方法。并且懂得有关设

备与保养常识。

（8）能够熟知各类调味品的种类、标准、所处阶段以及使用方法等常识。

（9）对于厨房中使用的易燃、易爆物能够了然于胸，并且知道所用物品的性能与使用

常识。

（10）清楚本地民俗与饮食习惯，了解国内外其他地区的民风、民俗与饮食习惯。

（11）在食品行业中，一定要懂得一些食品卫生的基础知识，除了这些还不够，还必

须熟知《食品卫生法》中的相关条例。

（12）既要掌握多个菜肴的成本核算方

式，也要掌握单个菜肴的成本核算方式。

2．懂得基本技能要求

（1）能够掌握干货的涨发技术，并且

懂得原料所使用的刀法。

（2）无论何时，都能独立地对所用的

肉类、鱼类原料进行有关处理，这中间包括

宰杀、清洗、清理、分档选料等简单加工。

（3）能够以高超的技巧来调制糊、

芡、浆，所用的原料组合、有关比例、投放

要求、浓度标准等，都必须符合规矩。

（4）能够独立地进行焊水、过油、走

红、制汤等简单制热处理与操作。

（5）配制菜肴时，能够以熟练技巧配

出各种菜肴。同时，能够按照烹饪的要求，

或是菜肴的质量合理地进行切割、配制。用铁板制作食物
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（6）能够对菜肴基本味型的比例给予合理运用，并且能够调制出基本味型，也能对各

式芡汁进行运用。

（7）能够熟练地运用较为常用的烹饪方法进行冷菜、热菜的制作。

（8）除了能够烹饪菜肴，还必须懂得正确地操作厨房的设备和机具等，并能够给予合

理地保养。

（9）能够独立完成原料的净料率计算和普通菜品的成本计算，以确保达到合理的定量。

（10）作为一名合格的师傅，一定要能够独立指导自己徒弟的工作。

二、中级中式烹饪师

1．应该了解的一些知识

（1）文化水平要达到一个层次，最好读过高中，具有高中文化水平或是同等学力。

（2）不仅能够烹饪菜肴，而且要熟悉各种不同种类菜系使用的烹饪原料的名称、特

质、用途、性能、产地、质量要求和鉴别常识、保管常识。

（3）既要知道禽类、鱼类、畜类等原料的结构组成，也要了解原料的下刀部位、操作

过程等方面的常识。

（4）熟知各种高档原料的名称、性能，并能准确掌握高档原料的涨发技巧与涨发原理。

（5）要懂得一些食品雕刻的雕法，还要了解一些花式冷拼的常识。

（6）不仅要熟知吊汤的原理，而且也要懂得相应的制作要领。

（7）懂得原料的采购方法、验收环节、生产过程、销售常识，并能运用相关的技巧进

行成本控制。

（8）作为一名复合型的

厨师人才，要求掌握原料的营

养卫生、良好的烹饪美学观、

基本的食品生化常识。

（9）能够掌握安全生产

方面的知识。

（10）在掌握了上述问题

后，还应该掌握中餐菜系特点

以及中餐烹饪的发展情况。

2．要懂得一点技能要求

（1）把顾客视为自己的

上帝，并能根据他们的不同情

况和要求，在结合实际的情况下，烹调出令顾客满意的菜肴。

（2）不满足于低中档原料的追求，能够在它们的基础上对餐厅所需的高档原料进行研

发，并懂得一定的涨发常识。

（3）不满足于某种单方面的菜系制作，应该孜孜不倦地追求某种菜系全方面操作技能，

并在这个基础上，能够烹调出一定数量，且颇具特色的风味菜、凉菜特色菜、热菜特色菜。

食物雕刻
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