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    大力发展职业教育是我国长期的战略性任务。最近颁布的《中

华人 民共和国劳动法》规定 ：“国家通过各种途径，采取各种措施 ，

发展职业培训事业，开发劳动者的职业技能 ，提 高劳动者的素质 ．

增强劳动者的就业能力和工作能力。”我们要树立这样的目标，即

要逐 步做到使大多数新生劳动力基本上能够受到适应从业 岗位需

要的、最基本的职业技术训练 ，从事技米工种的劳动者 ，上 岗前必

须经过培训。技工学校是培养工人后备 力量的专 门学校，是职业技

术教育的重要组成部分。我国工人队伍 中的骨干力量 ，大 多是技工

学校培养的。因此，技工学校的办学质量，直接影响我国工人队伍
的素质。教材作为办学的基本要素 ，对提 高学生素质有着重要的影

响。随着职业教育的发展 ，教材建设的任务十分繁重。为 了更好地

完成这一任务 ，需要制仃出近期和长远的规划，要逐步建成适合技

工学校使用的、品种多、配套全的教材系列，为发展我国技工教育

服务。

    加快发展 第三产业，是我 国社会主义经济发展过程 中的一项

具有重大战略意义的决策。加快第三产业的发展 ，是生产力提高和

社会进步的必然结果；加快第三产业的发展 ，可以促进市场充分发

育 ，是适应社会主义市场经济 的需要；加快 第三产业的发展 ，是缓

解经济生活中深层次 矛盾和促进经济发展 的有效途径；加快 第三

产业的发展 ，是缓解我 国日益严峻的就业压 力的重要 出路 ；加快 第

三产业的发展 ，可以促进社会主义物质和精神文明建设。技工学校



为 了贯物中央加快发展第三产业的决定 ，纷纷调整专业方向。中国

劳动 出版社为了适应这一新形势，及时调 整了出版力量 ，不失时机

地组织编写 了商品经营、中式烹调、饭店服务 等三个专业的教材。

这批教材的 问世，对技 工学校 的专业调整，无疑 是一个有 力的支

持。

    九十年代，我 国每年都将有大批新成长的劳动力和从 第一 第

二产业转移 出来的劳动力需要安置。第三产业行业多，门类广，劳

动密集、技米密集、知识密集行业并存，能够吸纳大量的劳动力。为

了使大批 劳动者能够适应 第三产业的各个行业需要 ，必须大力发

展有关的各种职业技术教育。除大力兴办技工学校外，还要举办短

期和中长期的专业培训 。我们应 当适应这种形势，大力开发第三产

业的教材 ，充分满足各种培训的需要 。这是 出版为劳动工作服务的

最佳 形式 。

    教材建设 ，必须始终注重质量 ，要牢固树立质量 第一的观念，

要严格按照新闻出版署的质量标准 ，以严肃认真的态度，抓好教材

质量 要搞出高质量的教材，决炸一朝一夕所能做到的，必须下苦

功夫 ，常抓不懈。中国劳动 出版社应 当集中力量，有计划、有步骤地

编写出一批 内容好、质量高的技校教材，以满足技工学校教学的需

要 。

    编写技工学校教材，要特别注意对广大技工学校学生加强党

的基本路 线教育，爱国主义、集体主义和社会主义思想教育 ，近代

史、现代史教育和国情教育，引导学生运用马克思主义的立场、观

点、方法认识现实问题。要注意改革教育 内容和教学方法，要按照

现代科学技米文化发展的新成果和社会主义现代化建设的实际需

要 ，更新教学内容，调整课程结构，加强基本知识、基本理论和基本

技能的培养和训练 ，重视培养学生分析问题和解决问题的能力，注

重职业道德和实际能力的培养。这些原则是评价教材质量的重要

依 据 。

      2



    开发职业培训教材 ，是关系到提高劳动者素质的大事 十多年

来，中国劳动 出版社 已出版 了数百种各类职业培训教材，对发展我

国职业培训事业起 了积极 的作用，得到了社会的承认。希望今后能

开发更多的、符合我国国情的、适用性强的、受大 家欢迎的新教材．

在此，对参加这批教材编审工作的同志顺致谢意 。

中华人民共和国劳动部副部长 张左己

一九九四年七月十四 日
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1．芝麻鱼排

    烹制方法 炸

    味型 香咸

    原料

    主辅料：净青鱼肉 2509、熟芝麻 1009、面粉 1009、鸡蛋 2 只。
      、一＿二＿．一 ，, 3 一 ＿, J 一、 、．，一卜二 。 一 ～ 、， ~ ,～、一 刁．
    调味料：精盐长匀’(1 . 55）、湖椒粉 1g、葱姜汁 159、绍酒 109、
      ,/ , ,．、，一，”门～ 10 一砂 、－一 。’、’7J ～ 囚 一。、丿。、～ ” 一。、‘曰’曰 一 0、

辣酱油 155、蕃茄酱 159、精炼油 6005（约耗 609）。

    工艺流程

    鱼肉批成厚片～用调料腌渍～蘸蛋液一拍粉～粘芝麻成生坯

～初炸～复炸～改刀装盘

    制作工艺

    1 将鱼肉批成 0. scm厚的大片，放入碗内，加盐、绍酒、葱姜

汁、胡椒粉浸渍入味。
    2 ．鸡蛋磕入碗 内，搅散。将鱼片逐片蘸上蛋液 ，拍上面粉，再

粘上芝麻按紧，即成鱼排生坯。

    3．炒锅上火，放入精炼油烧至六成热时，将鱼排放入锅内，炸

至淡黄色捞起 。待油温升至八成热时，再投入鱼排复炸 ，捞起沥油 ，

改刀装盘。上桌时带辣酱油、蕃茄酱各一小碟蘸食。

    ． 注：为使初学者能较准确地掌握菜肴口味，保证菜肴的风味特色，本文中对主要

成味调料以“勺”计量，以便于操作者准确掌握。现规定盐一勺为 58，酱油一勺为 509，糖

一勺为 259，醋一勺为 259，味精一勺为 2g，油一勺为 5飞。



    制作要领

    1．鱼片厚薄要均匀。

    2．鱼片要蘸满蛋液，拍上面粉后再粘上芝麻，并按紧压实，防

止芝麻脱落。

    3．及时清理油中脱落的芝麻。

    成品特点 色呈金黄 ，外香脆 ，里鲜嫩。

    思考题

    请参照芝麻鱼排的制作工艺，写出炸猪排 的原料及制作工艺。

2．脆皮虾球

烹制方法 炸

味型 香咸

原料

主辅料：虾仁 2509、熟猪肥膘肉

调味料：精盐喜勺（2. 59）、绍酒
,／丬 ” ’ ’ " ’J ~ 2 丿 、一 一。 、‘曰‘曰

505、咸面包屑 755、鸡蛋 1 只。

109、葱姜汁 159、干淀粉 159、

花椒盐 39、蕃茄酱 209、精炼油 7509（约耗 409)

    工艺流程

    虾仁、肥膘 肉分别斩茸～调味成缔～挤成球～滚满面包屑一

油炸成熟～装盘～撒上花椒盐

    制作工艺

    1 虾仁洗净沥水 ，与肥膘 肉分别斩成茸 ，放入碗 内，加精盐、

鸡蛋、绍酒 、葱姜汁、干淀粉搅匀成虾缔 ，再 用手抓挤成二十个虾

球 ，逐个滚满面包屑 ，放盘内。

    2 ．炒锅上火烧热 ，放入精炼油烧至六成热时 ，投入虾球 ，用手

勺轻轻推动，炸至金黄色上浮时捞起装盘，撒上花椒盐即成。上桌

时带蕃茄酱一小碟蘸食。
      2



    制作要领

    1．虾茸内不放葱姜末，而用葱姜汁代替。

    2 宜选用咸面包屑，或用馒头屑代替

    成品特点 色呈金黄，外酥香，里鲜嫩。

    思考题

    1 炸类菜肴如选用甜面包屑滚 沾在外表炸制会 出现什 么情

况？为什么？

    2．炸制虾球的油温为什么不宜过 高？

3 广卷筒肉

    烹制方法 炸

    味型 香咸

    原料

    主辅料：猪里脊肉 1509、熟笋丝 509、葱丝 309、猪网油 2009、粳

米粉 1509、面粉 509、干淀粉 205、鸡蛋 2 只。
      、～_, ,_， 、一 ，, 3 , _ ＿ 、 一 ．~ . , ＿ 一 ．二，, _ , ~ ~ ＿ 一 ～
    调味料：精盐六勺（1 . 59）、葱椒盐 5s、花椒盐 2g、绍酒 5s、芝麻
      I/ , 7，、’l一‘”门～ 10 ）、－一 02、～ ~ ～ 一0、，卫～～ 一0 、‘目‘曰 一0 、～ 产rI-

油 159、精炼油 5009（约耗 1005）。

    工艺流程

猪肉切丝～加配料调味

网油漂洗晾干一抹蛋浆 〕一包卷成生坯
      制米粉糊 卜挂糊油炸一复

炸～改刀装盘～撒花椒盐

    制作工艺

    1．将猪里脊肉切成丝，与笋丝、葱丝同放碗内，加精盐、味精、

绍酒浸溃入味。鸡蛋一只磕入碗中，加葱椒盐、干淀粉搅匀成蛋浆。

另一只鸡蛋磕入碗中，加粳米粉、面粉、水搅匀成全蛋糊。
    2 ．将猪网油漂洗干净，晾干水分 ，平铺在案板上，抹上蛋浆，



放上三丝馅 ，卷成手指粗细的卷筒状 ，成卷筒肉生坯。

    3 ．炒锅上火 ，放入精炼油烧至五成热时 ，将生坯挂上全蛋糊 ，

投入油锅炸约 3分钟至淡黄色捞起，待油温升至八成热时，再投六

肉卷炸透呈金黄色捞起沥油，改成斜刀块装盘，撒花椒盐，淋上芝

麻油即成 。

    制作要领

    1 卷制时不可过粗，并要粗细均匀。

    2 ．网油要漂洗干净去除腥味后晾干使用 。

    3．炸制过程中要掌握好油温。

    成品特点 色泽金黄，外酥里嫩，鲜香味美。

    思考题

    炸卷 筒鱼、卷 筒鸭的制作工艺与卷筒肉有何不同？

4．金钱鸡

    烹制方法 炸

    味型 香咸

    原料

    主辅料：鸡脯肉 1009、熟猪肥膘肉 2509、虾仁 759、青菜叶 309、
鸡蛋清 3只、粳米粉 1009、面粉 259。

      、～ ＿卜．_. ．一 ．, 3 , , _ ＿ 、 一 ，.＿ 二 ＿ .,＿二＿ , . ＿ 一 一 、．
    调味料：精盐希勺（l . 59）、葱椒盐 5g、花椒盐 2g、葱姜汁 109、
      ,/ , 7．、工曰 ”卩～ 1 OJ、－一 0 ／、J~ ~ ～ 一0、一目～～ 一0 、～ ~ ’ ’一 0 、

绍酒 209、干淀粉 109、芝麻油 209、精炼油 10009（约耗 1009）。
    工艺流程

鸡 肉、虾仁斩茸一调味成缔

肥膘肉、青菜叶压刻成圆片

制葱椒盐蛋清浆

一抹缔相叠成金钱鸡生坯

                制米粉糊〕一
挂糊油炸一复炸～成熟装盘一撒花椒盐



    制作工艺

    1．将鸡脯肉、虾仁分别斩成茸，同放碗内，加葱姜汁、绍酒、鸡

蛋清一只、盐、干淀粉 59、芝麻油搅匀成缔。另用鸡蛋清一只，加葱

椒盐、干淀粉 5g搅匀成蛋清浆。将熟猪肥膘肉、青菜叶分别用圆模

具 刀 压刻 成 直 径 为 3cm 的 圆片 ，各 二 十 四 片，肥 膘 肉 片厚 约

0 . 6cmo

    2．鸡蛋清一只、粳米粉、面粉加水调制成蛋清糊。将肥膘肉圆

片平铺在案板上 ，先抹上蛋清浆 ，上面抹上鸡虾 肉缔 ，抹平 、抹 圆，

再抹上蛋清浆，上面摆青菜叶圆片。即成金钱鸡生坯。

    3．炒锅上火，放入精炼油烧至六成热时，将金钱鸡生坯挂上

蛋清糊 ，投入油锅炸至淡黄色捞起沥油，待油温升至七成热时 ，再

投入金钱鸡炸至金黄色，捞起装盘，淋上芝麻油，撒上花椒盐即成。

    制作要领

    1．熟猪肥膘肉宜选用实膘肉。

    2．肥膘肉压刻成圆片要大小一致，不要太薄。

    成品特点 形似金钱 ，外香酥 ，里鲜嫩 。

    思考题

    全钱鸡与锅贴鸡在制作工艺上有什么不同？

5 ．炸肫仁

烹制方法 炸

味型 香咸

原料

主辅料：鸭肫 6只、鸡蛋 2只、粳米粉 759、面粉 509。
、～一、 l_． 、I’ , . 1 , , _＊ 、 ，_ _ ＿ 一 ～

调味料：酱油言勺（’ "g）、绍酒’59、葱段，"g、姜片，09、花椒盐
29、芝麻油 109、精炼油 10009（约耗 1009）。



    工艺流程

    鸭肫去皮～剖刀～腌渍

                  制米粉糊

盐 、芝麻油翻拌～装盘

    制作工艺

丨一挂糊油炸一复炸一入锅力口花椒

    1 将鸭肫洗净 ，批去肫皮 ，取下肫仁 ，在肫仁上剞刀纹后 ，用

刀面轻轻将肫仁拍松，切成两块，放入碗内，加酱油、葱段、姜片、绍

酒浸渍人味。鸡蛋磕入碗中搅散，加入粳米粉、面粉、水搅匀成全蛋

糊 。

    2．炒锅上火，放入精炼油烧至七成热时，将肫仁挂上全蛋糊，

投入油锅炸透捞起沥油。待油温升至八成热时 ，再投入炸至轻浮油

面，色呈金黄时倒入漏勺沥油，再放入炒锅内，加花椒盐、芝麻油颠

匀，出锅装盘即成 。

    制作要领

    肫仁必须剞刀并拍松 ，再浸渍入味。

    成品特点 外酥脆，内脆嫩，味鲜香。

    思考题

    要使肫仁更加脆嫩 ，还可采用哪些方法加工处理？

6．葫芦虾蟹

    烹制方法 炸

    味型 香咸

    原料

    主 辅料 ：虾 仁 1259、熟 蟹 肉 10呢、大 河 虾 12 只、咸面 包 屑

1509、烫熟药芹 12根、鸡蛋 3 只、猪网油（整张）2509。

  调味料：精盐兵勺（1. 59）、葱椒盐：g、花椒盐19、绍酒159、葱      ,／、7．、’一” ，门一 10 丿、－一 0 、～ ~ ～ 一0 、r . ~ ～ 一。、‘曰‘曰 一 。、‘~
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