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内容概要

本书是由国家教育委员会职业技术教育司组织编写的中等职业学校中餐烹饪专业教材，是国家教委规
划教材。
全书依据行业部颁中级工人技术等级的标准编写。
　　本书的主要内容是：刀工的基础知识，鲜活原料的初步加工，出肉、去骨与分档取料，干货原料
的涨发，原料成型的刀法技术，配菜等。
　　本书可作为职业高中、中专及技工学校中餐烹饪专业教材，也可作为饭店、宾馆职工岗位培训教
材，还可作为烹饪爱好者的自修读物。
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